Lauch-Wirz-Tarte mit Saucisson

1 Kuchenteig ausgewallt rund (270 g), 60 g Greyerzer gerieben

Füllung: 1 Neuenburger Saucisson (ca. 250 g), 250 g Wirz, 600 g Lauch, 1 – 2 Knoblauchzehen, 1 EL Olivenöl, 1,5 dl Weisswein, 1 TL gekörnte Bouillon, Pfeffer

Guss: 3 Eier, Pfeffer, Muskat, Salz, 2 dl Milch, 1 Becher sauren Halbrahm (180 g)

Rundes Wähenblech (ca. 26 cm) mit dem Teig belegen, Boden mit Gabel mehrmals einstechen, den Reibkäse darauf verteilen. Bis zur Weiterverwendung kühl stellen. Saucisson im Wasser ca. 15 Min. vorkochen (Wasser darf nur ziehen), Wurst herausnehmen und abkühlen lassen. Wirz und Lauch rüsten, waschen, beides in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken, im Öl kurz andämpfen, Wirz und Lauch zufügen, kurz mitdämpfen, mit Wein ablöschen, mit Streubouillon und Pfeffer würzen. Gemüse ca. 10 Min. dämpfen, bis alle Flüssigkeit eingekocht ist, etwas abkühlen lassen. Für den Guss alle Zutaten verrühren. Backofen auf 180 ° C vorheizen. Wurst schälen, halbieren, in nicht zu dünne Stücke schneiden. Gemüse auf den Teigboden verteilen, Wurststücke daraufgeben, zuletzt den Guss darübergiessen. Tarte in unteres Ofendrittel schieben und während ca. 45 Min. backen. Warm, zusammen mit einem Salat servieren.

