Saucisson auf Kartoffel-Lauch-Gemuiise

Zutaten flr 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln
700 g Lauch

1 Zwiebel

1 EL Kimmel

2 EL Rapsol

4 dl Bouillon

Salz

Pfeffer

2 Saucissons a 300 g

1 dl Rahm

Kartoffeln in grosse Wirfel schneiden. Lauch langs halbieren und in grobe Stlicke
schneiden.

Zwiebel hacken. Mit dem Kiimmel im Ol andiinsten. Kartoffeln und Lauch dazugeben. Mit
Bouillon abléschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Saucissons darauf legen.
Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln.

aucissons vom Gemtuse heben und 5 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Rahm unter das

Kartoffel-Lauch-Gemtuse rihren. Abschmecken. Saucissons in Scheiben schneiden und auf
dem Kartoffel-Lauch-Gemiise anrichten.
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