Omas Rezeptesammlung

Chicoree Gratin

Gattung: Chicoree, Gemiuse, Gratin

1 Essl. Butter, Pfeffer,
4 Chicorée, 8 gekochter Schinken
Salz,
Sauce:
1 Essl. Butter, Salz,
2 Essl. Mehl, 3 Essl. Sahne,
300 ml  Kochfliissigkeit eventl. mit 509 Parmesankése (gerieben),
-Milch erganzt, Butterflockchen

1 Prise Muskatnuss,

In einem weiten Topf Butter schmelzen. Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden
und in den Topf legen. Etwa 100 ml Wasser dariiber gieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten dampfen.

Danach das Gemiise aus der Fliissigkeit nehmen und etwas abkiihlen lassen. Jede
Chicorée-Halfte mit einer Scheibe Schinken umwickeln und in eine eingefettete
Gratinform legen.

Fir die Sauce die Butter schmelzen, Mehl beigeben und kurz diinsten. Mit der
Kochfliussigkeit abléschen und unter standigem Rihren mit dem Schneebesen
aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und mit Muskatnuss und Salz abschmecken. Die
Sauce mit Sahne verfeinern und iiber den Chicorée gieBen. Den geriebenen Kéase dariiber
streuen und ein paar Butterflockchen darauf verteilen. Den Chicorée in dem auf 220 Grad
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten gratinieren.



