4 Chicorée

50 g Butter

6 EL Traubenkerndl
4 EL Himbeeressig

Chicorée mit TSchalotte

2 EL Petersilie, gehackt
1 1 Salz, Zucker, Pfeffer
Vinaigrette
u n d Pe CO rl n O Bendotigt: beschichtete Pfanne oder Auflaufform aus

Metall, Kdsereibe

Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Vom Chicorée die duBeren, unschénen Blatter
Feuchtigkeit, hoch entfernen, halbieren und den Strunk keilférmig herausschneiden.
Temperatur: 130°C Darauf achten, dass nur so viel Strunk weggeschnitten wird,
Zeit: 25 Minuten dass der Chicorée noch zusammenhalt.
Wasser: 500 ml Vinaigrette: Die Schalotte schélen und in feine Wrfel schnei-
Portionen: 4 den. Essig mit Salz, Zucker und Pfeffer wirzen und rihren, bis
sich Salz und Zucker aufgelést haben. Die Schalotte und das
Traubenkerndl zugeben. Zubereitung: Die Butter in der Pfanne
aufschaumen lassen. Die vorbereiteten Chicorée-Halften mit
der Schnittseite nach unten in die heiBe Butter legen. Die Pfanne
auf ein Ofengitter auf der Einschubebene 2 stellen und im
Programm ,Feuchtgaren® mit der Einstellung ,Feuchtigkeit,
hoch” bei 130 °C fur 25 Minuten garen.

Anrichten: Chicorée auf einer vorgewarmten Platte anrichten.
Petersilie zur Vinaigrette geben, gut umrthren und Uber den
Chicorée geben. Den Pecorino Uber den Chicorée reiben.
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