
Lauch-Gratin mit Speck-Rösti

Für 2 Personen
300 g Kartoffeln 80 g Butter 1 TL Bio-Orangenabrieb
1/2 TL Bio-Gemüsebrühenpulver 40 g frische Semmelbrösel 2 Stangen Lauch
60 g geräucherter Speck 1 Zwiebel 1-2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Prise Puderzucker 1 EL Mehl
80 ml Sahne 100 ml Milch 1 TL getr. Thymian
30 g Parmesan

Die Kartoffeln kochen, anschließend pellen und auskühlen lassen. 60 g Butter schaumig schlagen
und mit Orangenschale, Gemüsebrühenpulver und 10 g Brotbröseln gut vermischen. Den Lauch
halbieren, waschen und in 2 cm große Stücke schneiden. Die gekochten Kartoffeln in Späne
hobeln. Speck fein würfeln. Die Zwiebel schälen und sehr fein schneiden. Zusammen mit dem
Speck unter die Kartoffelspäne mischen. In einer Pfanne 1-2 EL Butterschmalz erhitzen und
die Kartoffelmasse gleichmäßig auf dem Pfannenboden verteilen. Bei geringer Hitze das Rösti
langsam von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz würzen. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter den Lauch anschwitzen, 1 Prise Puderzucker überstäuben und den
Lauch etwas Farbe nehmen lassen. Dann mit Mehl bestäuben, Sahne und Milch angießen und
unterrühren. Leicht salzen und Thymian zugeben, alles ca. 3 Minuten köcheln, dann alles in
einer Gratin- oder Auflaufform geben. Den Parmesan fein reiben, mit den restlichen Brotbröseln
mischen und über den Lauch streuen. Die Orangenbutter in kleinen Flöckchen darauf geben und
unter der Grillschlange oder bei Oberhitze goldbraun gratinieren. Das Rösti halbieren anrichten
und das Gratin dazu reichen.
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