HOTEL & SPA

DER STEIRERHOF

BAD WALTERSDORF

Zwiebel-Lauch-Kuchen mit kalter Senfsaat-Honigsauce

Zutaten fiir den Quiche-Teig
200 g Mehl

80 g Butter

1 Ei

Lauwarmes Wasser nach Bedarf
Salz

Fiir den Belag

4 Eier

100 g Milch

100 g Obers

Y5 EL Starkemehl

Salz, Pfeffer

Geriebene Muskatnuss

250 g Lauch - in Ringe geschnitten
50 g Speckstreifen

1 Zwiebeln - in Streifen geschnitten
80 g Reibkase oder geriebener Parmesan
1 EL Starkemehl

20 g Butter

Fiir die Senfsaatsauce
3-4 EL Sauerrahm

1 EL Senfkorner

1 TL Dijonsenf

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

g/a‘w QL@UZ mwm@ //L[Z;:/Z/ Af
jz‘af/'c’rg — ]Q[é/;l‘cdm/

fiir 12 Personen

Zubereitung:

Mehl, Butter, Salz und Ei miteinander
verkneten und auswalken. Die Form mit dem
Teig auslegen, einige Einstiche machen. Im
vorgeheizten Rohr bei 170°C 7 Minuten
vorbacken.

Fiir den Belag die Eier in einer Schussel
mit Milch, Obers und Starkemehl verrihren.
Mit  Salz,  Pfeffer und  Muskatnuss
abschmecken. Zwiebeln, Speck und Lauch
ohne Farbe anschwitzen. AnschlieBend den
Topf auf eine Waage stellen und die
restlichen Zutaten einwiegen. Auf dem
ausgeklhlten Teig verteilen und im Backrohr
bei 135°C cirka. 30 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Senfkérner cirka
10 Minuten langsam kochen und beiseite
stellen. Ziehen lassen.

Sauerrahm mit Honig, Senf und den
gekochten Senfkérner verrihren und wirzig
abschmecken
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