Chicorée im Schinkenmantel

Kurz angerdsteter Chicorée wird in Schinken eingeschlagen und mit geriebenem Kase
und Rahm im Ofen Uiberbacken. Ein einfaches, aber gutes Rezept. Der Chicorée wird
vorab in Butter angerdstet und mit Puderzucker caramelisiert, das federt den bitterlichen
Gechmackston des Chicorée ein wenig ab. Der Vollrahm ist eher reichlich bemessen,
das gibt genligend Sauce, die man gerne mit Brot auftunkt.

Zutaten (1 Portion)
1 Chi cor ée

15g Tafel butter
1Tl Puder zucker

4 dinne Schi nkenschei ben
409 Sbrinz gerieben
7cl Vol | rahm

Kr aut er sal z

Zubereitung

Chicorée der Lange nach halbieren, den Strunk herausschneiden, aber nur soweit, dass
die Blatter noch zusammenhalten.

Butter schmelzen, sobald die Butter aufschaumt, Chicorée mit der Schnittflache nach
unten in die Butter legen und ca. 5 Minuten bréateln lassen. Chicorée wenden und mit
wenig Krautersalz bestreuen. Mit Puderzucker bestduben. Wieder auf die Schnittflache
drehen und nochmals 5 Minuten brételn lassen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Je 2 Schinkenscheiben leicht tiberlappend auslegen. Chicorée mit der Schnittflache
nach oben auf den Schinken legen, Schinken tber den Chicorée klappen und in eine
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ausgebutterte Gratinform legen. Mit dem geriebenen Kése bestreuen und mit dem
Vollrahm ubergiessen. In der Mitte des Ofen ca. 25 Minuten Uberbacken.
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