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Hier ze{gt sich L

DEKORATIV
steht der kieine
Lauchturm auf
dem Teller,
geladnt von Ei
und Triiffel

s gy,

von seiner edlen Seijte

orree, besser bekannt als

Lauch, scheint im deut- ’fﬁé

schen Hip-Hop nicht \

sonderlich beliebt zu ° _
sein. Sowohl Late-Night-Mode- L. 4
rator Jan Bshmermann als auch Bhabbia
Brit-Popper Noel Gallagher wurden
unabhingig voneinander vor Kurzem von
der aufgebrachten deutschen Hip-Hop-
Szene als ,Lauch” geschmiiht.

Das ist natiirlich hart - in erster Linie
fiir das griine Stangengemiise. SchlieRlich
ist ,der Spargel des kleinen Mannes” ne-
ben der Zwiebel ein Star der kulinarischen
Menschheitsgeschichte. Lauch hat groRzii-
gige Anteile an Kalium, Calcium und Phos-
phor sowie reichlich Vitamin Eund C und
galt in der dgyptischen Pyramidenbau-
branche als wichtigste Kraftnahrung fiir
ausgebeutete Arbeiterseelen. Der rémische
Kaiser Nero soll angeblich einmal pro
Woche Lauch gegessen haben, um seiner
Stimme besonders feurige Téne entlocken
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.. zukdnnen. Mein Vater schitzte bei
* diesem nahrstoffreichen Gemiise
i vorallem den Geschmack. Sonn-
tags Beinfleisch mit Wurzelge-
miise, Lauch und Ochsenmark -
das war fiir ihn die Krénung.
Meine Liebe zum Lauch erbliihte
erstin meiner Zeit als Jungkoch, hatte seit-
dem jedoch stets einen dhnlich hohen Stel-
lenwert wie bei meinem Kochfreund Frédy
Girardet, in dessen Westschweizer Hei-
mat der Porree gern zu deftiger Waadt-
ldnder Wurst gereicht wird. Sein zwiebe-
liges Aroma kommt am besten in Gratins
und Gemiisebeilagen zur Geltung, har-
moniert mit diversen Olsorten - und ist
in meiner Edelvariante ein toller Beglei-
ter zu schwarzer Triiffel und Ginseleber
(siehe Rezept). So gesehen kann Lauch
alles sein, nur keine Beleidigung.

Mehr Rezepte auf
www.bunte.de/rezepte

@,

ALEXANDER MAZZA schiitzt
Edelkiiche in den Bergen

LAUCHTURMCHEN
MIT GANSELEBER

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben schwarze Triiffel « 2 EL fein ge-
wilrfelte Triiffel - 4 Scheiben Génseleber 3
309+ 10EL Olivendl - 1EL Balsamessig

* 1TL Sherryessig - griine Teile von 24
diinnen Lauchstangen - 1 EL gediinstete
Lauchringe + 4 abgezogene Léngsstreifen
einer Frihlingszwiebel « 2 EL angergstete
Pinienkerne « 16 Schnittlauchstingel « Es-
sigwasser (11 Wasser, 125 m| Essig) - 4 Eier
* etwas Butter - Salz, Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

Triiffelscheiben bis zur Verwendungin

2EL Olivend! marinieren. Balsam- und
Sherryessig verriihren, salzen. 8 EL ()| ein-
rihren, Triiffelwiirfel dazugeben, pfeffern,
ziehen lassen. Pinienkerne mit Lauch-
ringen, Salz und Pfeffer vermischen.

Griine Lauchteile auf 8 cm kiirzen, biss-

fest dampfen. 10 Min. lauwarm in der
Triiffel-Vinaigrette marinieren, abtropfen,
Vinaigrette autheben. Je 6 Lauchstangen
biindeln, mit Zwiebelstreifen zusammen-
binden. Senkrecht auf Servierteller stellen.
Einige Schnittlauchstangel von oben hin-
einstecken. Essigwasser simmern lassen.
Nacheinander Eier in eine Tasse oder Kel-
le aufschlagen, in das heiBe Wasser gleiten
lassen, 4 Min. garen. In Eiswasser abschre-
cken, ausgefranste Riander abschneiden.

le ein pochiertes Ei auf ein Lauchbiin-
) del setzen. Eine Triiffelscheibe in das
Ei stecken, Lauchbiindel mit Pinienkernen
und Lauchringen umlegen. Ganseleber in
Butter kurz braten, warm aufschneiden und
daneben anrichten. Alles mit der restlichen
Triiffel-Vinaigrette betraufeln.
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