
Lauchrahmgemüse 

 

2-3 Stangen Lauch  

1/2 Becher Schmand 

1/2 Becher Sahne 

Salz, Pfeffer, Fondor (alles nach Geschmack) 

40 g Butter 

40 g Mehl 

100 ml Milch 

 

Lauch in Streifen schneiden und in den Varoma füllen. Ich hab ich der Mitte ein Loch 

"gebuddelt", damit der Dampf richtig durch kann. Im Garkorb hatte ich noch Kartoffeln. 

500 ml Wasser mit gekörnter Brühe oder Suppengrundstock in den Mixtopf. Das Ganze 

25 Minuten/Varoma/Stufe 1 kochen. Varoma abnehmen, Garkorb raus. 

Milch, Schmand, Butter, Mehl und Gewürze zur Garflüssigkeit geben und 4 

Min/90°C/Stufe 3-4 köcheln. 

Den Lauch und die Sahne dazu und nochmal 2-3 Min/90°C/Stufe 1 erwärmen. 

Bei Jacques Rückwärtsgang einschalten. 

 

Ich hab aus den Kartoffeln Pürree gemacht, aber es ist bestimmt genauso lecker, die 

Kartoffeln einfach zerdrückt unter das Gemüse zu mischen. 

 

Dazu gab es bei uns Bratwurst. 


