Lauch und Muscheln Kuchen

Zutaten

1 Miirbeteig

4 Weillauche

1509 geriebener Emmental

4 Eier

40cl flissige Sahne

50g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

250g Muscheln ohne die Schalen

Zubereitung

Der Ofen auf 180° aufwarmen.

Der Teig in eine 28 Durchmesser Torte Form einliegen.

Den Lauch schalen, und in Stlicke schneiden. In eine Bratpfanne die Lauch
Stlicke langsam in Butter 20 bis 25 Minuten garen lassen.

Salzen, pfeffern, und ein bisschen Muskat zuftigen.

Die Lauch Stiicke vom Feuer nehmen, die Eier und die Sahen dazu fiigen.
Mischen und Wirzten wenn es nétig ist.

Die Vorbereitung in die forme gief3en und mit geriebener Emmental bestreuen.
40 Minuten in den Ofen garen.

Diese Torte geniest mal handwarm.



Tarte aux poireaux et aux moules

Ingrédients Gour 6 personnes

1 péte brisee

4 blancs de poireaux

150grs de gruyére rapé

4 ceufs

40 centilitres de creme liquide
50grs de beurre

Sel, poivre, muscade

250grs de moules décortiquées.

Préparation

Préchauffez le four a 180°c (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte de 28 centimetres de diamétre, épluchez,
coupez les poireaux en rondelles. Dans une sauteuse faites fondre doucement les
poireaux dans le beurre pendant 20 a 25 minutes. Salez, poivrez et une pointe de
muscade.

Retirez du feu et incorporez directement les ceufs et la créme aux poireaux.
Meélangez et rectifier 1’assaisonnement. Versez le tout sur le fond de tarte et
parsemer de gruyere.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.



Tarta z pora i matzy

Skladniki dla 6 0s6b

1 kruche ciasto

4 biate cze$ci pora

150 g potartego zottego sera gruyere
4 jaja

40 centylitréw $mietanki

50 g masta

Sol pieprz gatka muszkatotowa

250 g obranych matzy

Przygotowanie

Podgrza¢ piekarnik do 180°C (termostat 6)

Roztozy¢ ciasto w formie o $rednicy 18 cm. Obrac 1 pokroi¢ por w plasterki. W
rondelku podsmazy¢ por na masle przez 20-25 min. Posoli¢, popieprzy¢, dodac
odrobing gatki muszkatotowe;.

Zdjac z ognia, wlac jaja 1 $Smietang na por. Wymieszac 1 przela¢ na ciasto,
posypac tartym serem.

Wtozy¢ na 40 min do piekarnika.

Podawac potrawe letnia.



