


Kar’coffel—Lauch—Sugpe in Bro‘t‘telg‘tassen
Rezepte von BEPA

zutatenliste (&4 Portionen):

Fur die Suppe: 600g Kartoffeln, gewiirfelt, 500g Lauch, in Ringe geSchnitten,
2 Zwiebeln, gewurfelt, 50g Butter, 800ml Brithe, 150ml Sahne, 200g Krauter-
Schmelzkase, 175g gekochter, Schinken, in Streifen, Salz, Pfeffer; Fur den Teig:
500g Mehl, 1 PAckchen Trockenhefe, 1 TL Zucker, 1 TL Salz, 4 EL Olivendl, 250ml
wassSer, lauwarm, 1 Eigelb, 4 EL Milch

Zubereitung:

1

Mehl, Trockenhefe, Zucker, Salz, 0l und WasSer zu einem glatten Teig
verrithren. Bei Raumtemperatur ca. 20 Minuten gehen lassen.

Eine kleine Schussel (ca. 12cm Durchmesser) tiber den Rand hinaus
mit Alufolie auSlegen, mit HaushaltSpapier fillen und die uberstehende
Alufolie uber dem Haushaltspapier zuSammenlegen. Die +Fullung” aus
der Schiissel nehmen und weitere 3 Formen auf dieSe WeiSe herstellen.
Alu-Formen rundum dinn mit 0l bestreichen.

Den Hefeteig kurz durchkneten, in 4 Stiicke teilen. Aus jedem Teil auf
einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache eine runde Platte von ca.
l4cm und eine weitere Platte von ca. 18cm Durchmesser ausrollen. Die
kleineren Platten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und die Aluformen mit der gewslbten Seite nach oben darauf setzen.
Jeweils eine grépere Platte uber die Form legen und die Rénder beider
Platten gut zusammendricken.

Aus den Teigresten zur Dekoration kleine Bliiten oder Blatter formen
und dieSe Seitlich an die TasSen legen. Teigtassen mit dem mit Milch
verquirlten Ei bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180-C ca.
20 - 35 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen die Zwiebelwiirfel in einem Bréater glasig dunsten, dann
Lauch und Kartoffeln zufigen und mitdinSten. Brithe zugeben und das
Ganze zugedeckt etwa 40 Minuten Schwach kochen lassen.

Etwa ein Drittel der GemuiSe- und Flissigkeitsmenge enthehmen, den
Rest fein plrieren. Sahne und Schmelzkdse mit der purierten Masse
glattruhren. Gekochten Schinken und die entnommene GemiiSe- und
Flussigkeitsmenge wieder zugeben. Nach GeSchmack mit Salz und
Pfeffer wirzen Minuten goldbraun backen.

Sofort nach dem Backen mit einem Scharfen MeSSer von jeder

Tasse einen Deckel abschneiden. Alu-Fillung entnehmen. TasSen und
Deckel wieder auf das Backblech legen und im ausgeSchalteten Back-
ofen noch etwa 15 Minuten nachtrocknen lassen. Die erkalteten Tassen
mit der Suppe flllen, evtl. mit einigen Schinkenstreifen dekorieren und
Sofort Servieren.




