Chicorée-Kaseschnitte mit Speck

Statt mit Brot wird die Kaseschnitte mit Chiorée gebacken und wird damit schon saftig.
Der kurz vorgekochte Chicoree wird nicht einfach mit Kasescheiben belegt, sondern mit
einer gut gewirzten Masse aus geraffeltem Kase, Zwiebel, Ei und etwas Rahm. So wird
sie schén geschmeidig und wurzig. Pfeffer und reichlich Muskatnuss sind dabei gefragt.
Der Speck wird Uiber die Késeschnitte gestreut und kénnte flir eine vegetarische
Variante auch durch ein paar Scheiben Essiggurke ersetzt werden.

Zutaten

1 grosser Chicorée
1009 m | der Hal bhartkéase
409 Zwi ebel

1 Knobl auchzehe

1 Ei

1Tl Est ragon getrocknet
5cl Vol | rahm

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
509 Br at speck

Zubereitung

Chicorée in leicht gesalzenem Wasser 3-4 Minuten kochen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

Zwiebel hacken, Speck zu 2cm breiten Streifen schneiden.
Kése durch die Rostiraffel reiben, in eine Schiissel geben, Zwiebel, Ei, Vollrahm und

Estragon zugeben, Knoblauch dazupressen und vermischen. Mit Pfeffer und reichlich
Muskatnuss wirzen.
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Ofen auf 200° vorheizen.

Chicorée langs halbieren, den Strunk leicht kappen. Chicorée in eine Gratinform legen,
leicht flachdriicken und die Kasemasse darauf verteilen. Speck dartiber streuen.

In der Mitte des Ofens ca. 25 Minuten Uiberbacken.
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