Lauchrollen mit Schinken

Lauchstangen gut waschen und in ca. 8cm lange Rollen schneiden.
Die Rollen 14ngs nochmals halbieren.

Den geschnittenen Lauch in eine Pfanne mit & Liter kochendem Wasser
geben und etwa 10 Minuten kochen, bis er weich ist. Danach den Lauch
abschiitten.

Die Schinkentranchen ausbreiten. Den Lauch in die Schinkentranchen
rollen und die Rollen in eine Gratinform legen.

Rahm und Reibkése gut verrithren, nach Belieben wiirzen und iiber
die Lauch-Schinkenrollen giessen. Etwas Reibkése {iber alles streuen
und dann bei 220 Grad im vorgeheizten Backofen in der Ofenhélfte fiir
ca. 15 Minuten backen. Fertiges Gericht mit etwas Brot servieren.
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Vorbereiten:
Ca. 20 Minuten

Kochzeit:
15 Minuten

Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.
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Etwas Brot als Beilage
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