GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / CHICOREE SPARGEL SPINAT / GEDUNSTETER CHICOREE

Rezept: Dieter Kuhn, Wohlen - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Das langsam weich gediinstete Gemiise ist in vielen Haushalten ein vielgewiinschtes
Schlemmeressen.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

400 g Chicorée (Endiven) TTL Zucker
50g Butter Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Chicorée risten und der Lange entzwei schneiden. Butter in einer grossen
Bratpfanne erhitzen. Etwas Zucker iiber die Butter streuen und Chicorée mit der
Schnittflache nach unten in die heisse Pfanne legen.

2. Einen Deckel auf die Pfanne legen und 15 Min. mit kleiner Hitze garen lassen.
Chicorées miissen nun fast gar sein. Deckel entfernen, zuriickhaltend abschmecken
und Gemiisesaft einkochen. Die Schnittflche darf nun leicht karamellisiert sein.

3. Chicorées mit dem sisslichen Saft servieren.
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