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Gratinierter Porree in Schalchen

Das ist mal eine andere Art, euer Wintergemuse zu Servieren. In den Schalchen macht sich der Gratinierte
Porree besonders gut und ist ein richtiger Hingucker.

Zutaten fur 4 Personen

¢ 30 g Butter

e 3 TL Mehl

¢ 80 ml WeiSwein

¢ 150 ml Wasser

e 2 TL “Echte Gmias-Suppn”

¢ 150 ml Sahne

e 1/2 TL “Steinsalz”

e 1 TL “Guad & Scharf”

» 3 Stangen Porree

¢ 200 g Kochschinken in diinnen Scheiben
e 120 g Emmentaler am Stiick

Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrihren, die Mehlschwitze mit Wein abloschen und mit Wasser und
Sahne aufgielBen. “Echte Gmias-Suppn” zugeben und mit “Steinsalz” und “Guad & Scharf” wiirzig
abschmecken. SofSe bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Inzwischen Lauchstangen putzen und den dunkelgrine Teil wegschneiden. Die Stangen in kochendem
Salzwasser etwa 4-5 min. vorgaren. AnschlieSend kalt abschrecken. Jede Stange mit jeweils 2-3
Schinkenscheiben umwickeln und in 4 ¢cm lange Stiicke schneiden.

Kéase in etwa 3-4 cm lange und etwa 5 mm dicke Stifte scheiden.

Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. SahnesofSe in die Schalchen verteilen. Umwickelte
Lauchstangen dicht nebeneinander in die Schalchen stellen. Zwischen den Lauch-Rollchen die Kasestifte
stecken. Die gefullten Schalchen auf ein Backblech stellen und etwa 35 min. gratinieren.

Tipp: Als Beilage passen Salzkartoffel oder frisches Baguette.


https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/echte-gmias-suppn-im-glas-75-g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/bayerisches-steinsalz-fein-im-schmuckglas-140g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/grillrub-guad-und-scharf/
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