Lauch-Schiffchen
mit Eiervinaigrette

Zutaten fur 8 Personen:

dicke Stengel Bleichlauch
hart gekochte Eier
kleine Zwiebel
entkernte Tomate
Bund Petersilie
Chilischote
dl Olivenol
Salz, schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
1EL Senf, gehauft
1 dl Weissweinessig
509 Haselnlsse
100 g grob geriebener Parmesan
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Zubereitung:

Bleichlauch in ca. 15 cm lange Stlicke schneiden.
In wenig Salzwasser ca. 10-15 Minuten bissfest garen.
Herausheben und etwas auskihlen lassen.

Den Weissweinessig, Senf, Salz, schwarzen Pfeffer aus der Mihle
und Olivendl mit einem Schwingbesen gut verrihren.

Chilischote entkernen und mit der Petersilie sehr fein hacken.

Die Zwiebel schalen und ebenfalls hacken.

Die Tomate entkernen und wurfeln.

Die Eier schalen und wurfeln.

Die Haselnlsse grob hacken.

Alle diese Zutaten zur Sauce geben.

Die Lauchstangen der Lange nach halbieren. Von jedem Lauchsttick jeweils
2-3 innere Schichten ausldsen, sodass kleine Schiffchen entstehen.

Diese auf eine Platte geben und warm stellen.

Den ausgeldsten Lauch fein hacken und zur Sauce geben.

Die Eier-Vinaigrette nachwirzen und auf die Lauchschiffchen geben und mit dem
Parmesan bestreuen.
Lauwarm servieren.



