KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR»
Caroline Autenrieth Dienstag, den 30.11.2021
Uberbackener Chicorée mit Schinken Fir 4 Personen
Zutaten
4 Kolben Chicorée
etwas Salz

8 Scheiben Schinken, gekocht

2 Schalotten

3 EL Butter

3 EL Mehl

350 ml Milch

200 ml Gemiusebrihe

etwas Pfeffer

etwas Muskatnuss

0,5 Biozitrone, Saft und 1 TL Schale davon
80 g Greyerzer oder Gouda, gerieben
4 Stiele Petersilie

Zubereitung

1. Chicorée putzen, halbieren, den Strunk entfernen, abbrausen und trockentupfen. In
kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen, kalt abbrausen und
abtropfen lassen.

2. Chicoréehalften jeweils mit einer Scheibe Schinken umwickeln und in eine gefettete
Auflaufform setzen.

3. Fir die Béchamelsol3e Schalotten abziehen und fein wirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen. Schalotten darin glasig andiinsten.

4. Mehl dariiberstatiben und kurz andiinsten. Milch und Gemiisebrithe nach und nach
unterrihren, aufkochen lassen und etwa 5 Minuten kocheln lassen.

5. Die Halfte Kase unter die SolRe riihren und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Zitronensaft und -schale abschmecken.

6. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

7. Béchamelsol3e Uber den Chicorée gieR3en und mit dem Ubrigen Kase bestreuen. Auf der
mittleren Schiene etwa 20-25 Minuten Uberbacken.

8. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

9. Chicorée aus dem Ofen nehmen, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Dazu passt Kartoffelstampf.

Tipp: Dazu passt Kartoffelstampf mit Schnittlauch. Dafur 1 kg mehligkochende Kartoffeln

in Salzwasser garn. Abgief3en, ausdampfen lassen und die Schalen abziehen. 3-4 EL Butter
in einer Pfanne schmelzen und leicht braunen (Nussbutter). 1 Bund Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Kartoffeln, 200 ml hei3e Milch und die Nussbutter zu den Kartoffeln geben und
grob zerstampfen. Mit Salz und Muskat wirzen und mit Schnittlauch bestreuen.



