Chicorée mit Birnen, Baumnuss und Senf-Béchamel gratiniert

Chicorée lasst sich sehr gut wie ein Gemise zubereiten. Zusammen mit Niissen, Birne
und einer Béchamel kann man aus dem bleichen Zapfen einen wohlschmeckenden
Gratin kreieren. Uberbacken wird der Chicorée mit einer mit Senf nachgewiirzten
Béchamel, genauer einer Sauce Mornay, wie sich die Béchamel mit Kase nennt.

Zutaten (pro Portion)

1 grosser Chicorée
1/2 festfleischig Birne
4 hal be Baumrmussker ne

409 nm | der Hal bhart kése

2Tl Di j on- Senf
Béchnael sauce von da
(Rezept reicht fir 2 Portionen)
Brat butter

Zubereitung
Ofen auf 200° vorheizen.

Chicorée in Salzwasser 5 Minuten kochen. Auskihlen lassen.

Béchamelsauce aufwarmen, Kase reiben und zugeben, Senf zugeben. Sauce unter
sténdigem Ruhren ca. 2-3 Minuten leicht kécheln lassen. Von der Herdplatte ziehen.

Gratinform ausbuttern. Chicorée langs vierteln und in die Gratinform legen. Baumniisse
grob hacken und dariiber streuen. Kerngehdause aus der Birne auslésen und die Birne

grob wiirfeln, Giber den Gratin streuen. Heisse Senf-Béchamel Giber den Gratin giessen.

20-25 Minuten in der Mitte des Ofens Uiberbacken.
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Sauce Mornay
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