Beilage

Chicoree mit Grunkernsauce

fur 4 Personen

Menge Zutaten
7509 Chicoree
2 El, Zitronensaft
509 Grinkernmehl
809, Butter
2, Eier
6 El, gemischte Krauter
|, Eigelb
150ml  Schlagsahne
Salz und Pfeffer,

Zubereitung

Chicorée putzen, waschen und den Kern
kegelférmig herausschneiden. In einer Mischung
aus Salz, Zitronensaft und 250 ml Wasser 5
Minuten garen. Chicorée abgiessen,
Kochfliissigkeit auffangen und warm stellen.
Butter aufschaumen lassen, das Griinkernmehl
einrihren und anschwitzen. Anschliessend mit
der KochflUssigkeit abléschen und unter Riihren
15 Minuten kochen lassen. Inzwischen die Eier
hartkochen, abschrecken, schalen und wiirfeln. Die
Kréuter unter die Sauce rtihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eigelb mit der Sahne
verrUhren und unter die Sauce geben (die Sauce
darf nicht mehr kochen). Alles tber den
warmgehaltenen Chicoree geben und servieren.

Rezeptdienst ﬁ



