ZUBEREITEN 35 Min,

I'lJR DEN CHICOREE
4 mittelgrofe Stauden Chicorée
(etwa 400 g)

4 kleine Birnen (z. B. ‘Williams Christ’

oder ‘Gute Luise’)

2 EL Puderzucker

1 EL kalte Butter

Salz » frisch gemahlener Pfeffer
100 ml Weilwein

120 g Ziegenfrischkise

KARAMELLISIERTER CHICOREE

mit Birnen und Ziegenkédse

1. Die Chicoréestauden waschen, trocken
schiitteln und langs vierteln. Den Strunk
so abschneiden, dass die Blatter noch
zusammenhalten. Den Backofengrill
vorheizen.

2. Die Birnen waschen, vierteln und das
Kerngehiuse entfernen. Die Viertel lings
halbieren oder dritteln. Eine weite Pfan-
ne erhitzen und den Puderzucker darin
goldgelb karamellisieren lassen,

3. Die Hitze reduzieren, die Birnenspal-
ten in die Pfanne legen und 1 Minute
braten. Anschliefiend die Butter und die
Chicoréeviertel zugeben und diese bei
starker Hitze rundum in 4 bis 5 Minuten
hellbraun braten. Den Chicorée kriftig
salzen, pfeffern und mit dem Weiwein
abloschen.

§. Chicorée und Birnen herausnehmen
und in vier Portionsférmchen anrichten.

Den Wein noch 1 bis 2 Minuten einko-

chen lassen.
5. Den Ziegenfrischkase in kleine Stlicke

_ teilen und {iber Chicorée und Birnen

streuen. Das Gemiise unter dem Back-
ofengrill (oben) in etwa 5 Minuten gold-
gelb tiberbacken. Herausnehmen, den
Chicorée mit dem reduzierten Weifiwein-
fond betriufeln und sofort servieren.

ZUBEREITEN 30 Min.
RUHEN 1 Std.

FUR DEN CHICOREE

30 g Butter

3 EL Olivenél

1 kleine rote Chilischote

4 mittelgroRe Stauden Chicorée
(etwa 500 g)

Salz.

6o g frisch geriebener Parmesan
50 g Mandelbldttchen "

AUSSERDEM

Butter fiirs Blech -
$

CHICOREE MIT CHILI-BUTTER

und gerdsteten Mandeln

1. Fiir den Chicorée Butter und Ol in ei-

nem kleinen Topf bei schwacher Hitze er-

wirmen. Die Chilischote waschen und

trocken tupfen. Den Stielansatz entfernen

und die Schote sehr fein hacken. Die
Chiliwiirfel in die Butter-Ol-Mischung
streuen, diese kurz aufkochen und vom
Herd nehmen, Die Chilibutter 1 Stunde
durchziehen lassen. :

2. Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unter-
hitze} vorheizen. Ein Backblech mit But-
ter bestreichen. Den Chicorée waschen,
lings halbieren und den Strunk keil-
férmig herausschneiden. Die Halften in
etwa fingerdicke Streifen schneiden.

3. Den Chicorée salzen, vorsichtig durch-
mischen und in vier Portionen teilen. Die
Chicoréestreifen jeweils als Haufchen
auf das Backblech setzen und mit dem
Parmesan be;streuen,

4. Den Chicorée im Backofen (oben) in
etwa 10 Minuten goldbraun iiberbacken.
In der Zwischenzeit die Mandelblidttchen
in einer beschichteten Pfanne ohne Feit
goldbraun résten.

5. Die Chicoréehdufchen in vier vorge-
wirmte Schalen verteilen oder auf Teller
setzen, jeweils mit 1 bis 2 EL Chilibutter
betréufeln, mit den gerdsteten Mandeln
bestreuen und sofort servieren.



