Kartoffel-Kuchen mit Lauch und Niissen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kuchen:

600 g festk. Kartoffeln Salz 600 g Lauch

1 Knoblauchzehe 60 g getrock. Ol-Tomaten 3 EL Butter

50 g Haselniisse 5 FEier 1 Prise Muskatnuss
Pfeffer 30 g Parmesan 250 g Ricotta
zusitzlich:

1 Springform (24 cm)  Butter

Am besten am Vortag die Kartoffeln sorgfiltig waschen und ungeschélt in kochendem Salzwasser
20-25 Minuten garen. In ein Sieb abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Kartoffeln pellen und mindestens 4 Stunden, besser iiber Nacht, abkiihlen lassen.

Den Lauch waschen, trocknen und in 1-2 cm grofie Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten klein wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und Knoblauch und die Tomatenwiirfel kurz andiinsten.
Dann den Lauch dazugeben und ca. 3 Minuten mitdiinsten.

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und grob zerhacken.

Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen, den Rand mit Butter einfetten und mit
Backpapier auslegen.

Die abgekiihlten Kartoffeln vom Vortag grob raspeln.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.

Restliche Butter zerlassen und in eine Schiissel geben.

Ein Ei mit der Butter verrithren und die Kartoffelraspel dazugeben.

Alles mischen, etwas geriebene Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffelmischung in die vorbereitete Form geben, dabei einen ca.

4 cm hohen Rand formen und gut festdriicken.

Parmesan fein reiben.

Die Hilfte vom Parmesan, Niisse, Ricotta, restliche Eier, etwas Salz und Pfeffer verrithren und
unter die Lauch-Mischung riihren.

Lauch-Mischung auf den Kartoffelboden in der Form geben und mit restlichem Parmesan be-
streuen.

Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten backen.

Dann den Ofenrost auf die mittlere Schiene setzen und weitere 10 Minuten backen.
Kartoffelkuchen aus dem Ofen nehmen, 10-15 Minuten abkiihlen lassen. Mit den restlichen Ha-
selniissen bestreuen und lauwarm servieren.
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