Chicoree

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser
sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen GrifRen
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Fisch

Buckling Brusseler Salat M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Chicoree

190 g Makrele(n), gerducherte

120 g Fisch (Buckling)
100 g Forelle(n), geraucherte

1 Becher saure Sahne

1 EL Essig (WeilRweinessig mit Krauter)
1 Schalotte(n)
1 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chicoree putzen, die 12 schénsten Blatter gleicher Grol3e auswahlen, wa-
schen, abtropfen lassen. Die Petersilie, Schalotten waschen, schalen und
zusammen hacken.

Die Fischfilets von Graten und Haut befreien und grob zerkleinern, in eine
Schussel geben. Die gehackte Schalotte und Petersilie dazugeben, mi-
schen und salzen. Die Fischmasse in die Chicoreeblatter fullen.

Die saure Sahne cremig schlagen, dann mit Essig, etwas Worcestersauce,
Salz und Pfeffer wirzen und Uber den gefillten Chicoree gief3en 10 Min.
durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.05.04 Bingi

Chicoreeschiffchen

Zutaten

2 Personen



1/2 Kochbeutel Ebly Geniel3erweizen
1/2 Pink Grapefruit
1/2 kleiner  Apfel
1/2 Bund Schnittlauch
63 g Stremellachs mit Dill-Zitrone
1 Handvoll Alfalfa-Sprossen

Dressing:

Saft 1/2 Pink Grapefruit
1 El Olivenol
Pfeffer und Salz

Zum Befullen:
1 kleine Chicoreestaude

Zubereitung

Weizen nach Packungsanleitung 10 Minuten garen und abkuhlen lassen.
Die Grapefruit grundlich abschélen und das Fruchtfleisch wirfeln, dabei
auch die Zwischenwéande in der Mitte grof3zugig entfernen. Der dabei aus-
getretene Saft zum Weizen geben. Apfel entkernen und in Spalten schnei-
den. Schnittlauch in 1 cm lange Abschnitte schneiden, Stremellachs in 1
cm lange Abschnitte schneiden. Alfalfa-Sprossen abbrausen. Alle genann-
ten Zutaten in eine Schussel geben und mit den Dressingzutaten vorsich-
tig vermischen. Den Salat essloffelweise in die Staudenblatter des Chico-
rees einfullen. Und auf einer Platte anrichten. Bleibt noch Salat Ubrig, die-
sen in einer kleinen Schussel in die Mitte stellen.

Eine Portion deckt den Tagesbedarf an:

4 Schiffchen enthalten:
186 Kcal, 2 BE
25 mg Cholesterin

Vitamin D zu 100 %
Kalium zu 35 %
Vitamin A zu 30 %
Eisen zu 25 %
Folsaure zu 20 %

Zubereitungszeit
Vorbereitungszeit: 10 min.

Zubereitungszeit: 10 min.

Arbeitszeit gesamt: 20 min.

www.edeka.de
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Felchen auf Gemusebett mit Chicoreereis

Fur Die Felchen

4 Ganze Felchen; a je ca 80 g ausgenommen (*)
Sesamsamen

FUr Die Marinade

8 El Sojasauce

2 El Frischer Ingwer; gerieben
2 Tl Fenchelsamen; zerdrickt
8 Kardamomkapseln
1 Tl Kreuzkimmel; gestolien
1 Tl Kurkuma; Gelbwurz

3 pn Cayennepfeffer

;Pfeffer

;Salz

FUr Das Gemusebett

1 El Sonnenblumendl oder Maiskeimal
1 Knoblauchzehe; zerdruckt

2 Chicoree; in grobe Ringe

1 sm Fenchelknolle; in Ringe

100 g Junge Spinatblatter; (*%*)

1 Tl Scharfer Curry

1 Gemusebouillonwirfel

Chicoreereis

1 El Sonnenblumendl oder Maiskeimal
500 g Chicoree

1 Karotte; geraffelt

1 Tas. Wild-Langkorn-Reis Mischung
1 Tl Curry

1 Tl Sojasauce

Gemusebouillon

Safran

Pfeffer

Die Zutaten fur die Marinade gut mischen und die Fische darin gute



drei Stunden baden lassen. Das gibt den Fischen einen herrlichen
Geschmack. In jedem Fisch mindestens ein Essloffel der Marinade
geben.

Knoblauch, Chicoree und Fenchel im Ol gut durchdampfen, die
Spinatblatter zugeben und das Gemuse kurz im eigenen Saft garen.
Mit Curry und Bouillon wirzen. Die Marinade von den Fischen
Abschitten und zum Gemuse geben. Leicht einkochen lassen und in eine
feuerfeste Form verteilen. Die Fische darauf legen und leicht mit Ol
bepinseln, etwas salzen und wenig Sesamsamen daraus streuen. In den
auf 220 o C vorgeheizten Ofen schieben und 20 bis 25 Minuten garen las-
sen.

Dazu, Chicoreereis: Im warmen Ol das Gemiise und den Reis andampfen
und mit Curry leicht wirzen. Mit Gemusebouillon abléschen, wirzen
und den Reis al dente kochen; dabei Bouillon nach Bedarf zugeben.

(*) Sind keine Felchen erhéltlich, kann das Rezept mit Zuchtforellen
zubereitet werden. Wer keine ganzen Fischen kochen mdchte, kann auch
Filets verwenden. Die Filets auch marinieren, aber vor dem Braten in

Ol oder Butter gut abtrocknen und leicht bemehlen. Auf das

Gemusebett legen, aber nur noch fur 5 bis 7 Minuten in den heil3en

Ofen schieben.

(**) oder halb Spinat, halb Lowenzahm mit frischen, ganz jungen
Brennnesselblatter vermischt.

Quelle: Nach: Radio Drs, Siesta

Forellensalat Mayo M

Zutaten fur 4 Portionen

5 Forellenfilet(s), gerauchert ohne Haut

2 Avocado(s)

2 kleine Orange(n)
12 Oliven, schwarze
1 Pck. Kresse

Y4 Liter Joghurt

2 EL Mayonnaise
1 Zitrone(n), den Saft
2 Chicoree
100 g Salat (Blattsalat)
Salz und Pfeffer
Ol



Zitronensaft

Zubereitung

Filets in gleich grol3e Stucke schneiden, Orangen filetieren. Joghurt, Ma-
yonnaise und Zitronensaft gut verriuhren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Kern der Avocados entfernen und das Fruchtfleisch wur-
feln, sofort mit der Marinade vermischen. Forellenstiicke, Orangenfilets
und Oliven behutsam untermischen, Chicoree und Blattsalat zerpflicken
und mit wenig Zitronensaft und Ol marinieren. Forellensalat auf Tellern
anrichten, mit Blattsalat garnieren und mit Kresseblattchen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.05.03 Backtrude

Jakobsmuscheln Gratinierte M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Jakobsmuschel(n), in der Schale
100 g Schalotte(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Chicoree, rot, Fruchtfleisch davon

150 ml Sahne

50 g Butter

50 ml Fischfond

2 EL Petersilie, gehackt

30 g Weillbrot, vom Vortag, grob gerieben
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

1 Chilischote(n)

Salat:

100 g Salat (Pflucksalat)

20 g Schalotte(n), geschalt

2 Zehe/n Knoblauch, geschéalt

100 g Tomate(n)

2 EL Essig (Champagneressig)

2 EL Ol (Walnussol)

2 EL Ol (Sonnenblumendl)

1 EL Krauter (Schnittlauch, Petersilie), gehackt
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung



Die Muscheln sorgfaltig waschen, saubern und aus der Schale I6sen. Da-
far jede Jakobsmuschel mit einem Tuch so festhalten, dass die flache
Schale nach oben zeigt. Ein spitzes, starkes Messer zwischen die Schalen
schieben und den Muskel an der flachen Innenseite durchtrennen. Die fla-
che Schale abheben. Die gewdlbte untere Schale festhalten und mit dem
Messer entlang dem grauen Mantelrand fahren. Das Fleisch aus der Schale
heben.

Den grauen Rand vom weil3en Muskelfleisch (es wird in der Fachsprache
als Nusschen bezeichnet) und dem orangefarbenen Rogen (auch Corail
genannt) abziehen. Muskelfleisch und Rogen vorsichtig voneinander tren-
nen und beides in etwa 1,5 cm-grol3e Stucke schneiden. Die 4 gewdlbten
Muschelschalen auswaschen.

Schalotten und Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Das Fruchtfleisch
der Chilischote sehr fein wurfeln. Die Sahne auf etwa ein Drittel einkochen
lassen. In der Zwischenzeit die Salatblatter waschen, Schalotte und Knob-
lauch fein hacken. Die Tomaten hauten, Stielansatze sowie Samen entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wurfeln.

Die restlichen Zutaten fur den Salat zu einer Vinaigrette verruhren, die
Schalotten-, die Knoblauch- und die Tomatenwurfel untermischen.

30 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotten, Knoblauch und Chili
darin farblos anschwitzen. Das Muschelfleisch zufigen und unter Wenden
leicht angehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Fischfond angie-
Ren und einkochen lassen. Petersilie einstreuen. Eingekochte Sahne unter-
ruhren.

Die Fullung auf die gewodlbten Muschelschalen verteilen, mit den Brdseln
bestreuen, mit der restlichen Butter in Flockchen belegen und unter dem
vorgeheizten Grill kurz gratinieren. Die Salatblatter auf Tellern arrangie-
ren, mit der Vinaigrette betrdufeln, die Muscheln daneben anrichten und
das Gericht sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
29.01.05 Judith

Jakobsmuscheln in Bier mit gediinstetem Chicorée M

Zutaten fur 4 Portionen

20 Jakobsmuschel(n)
600 g Chicoree

100 ml Créme double

150 g Butter
2 Schalotte(n)
200 ml Bier
Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen



Zubereitung

Die Schalotten schalen und fein hacken. Zusammen mit dem Bier einko-
chen lassen. Von der Créme double 1 EL hinzufligen, erneut zum Kochen
bringen, dann von der Kochstelle nehmen und 130 g Butter unterrihren.
Den harten Teil des Chicorées ausschneiden, die Blatter waschen, in sehr
feine Streifen schneiden und in einem Topf in 20 g Butter dunsten. Nach
etwa 20 Minuten die restliche Créme double einrihren und den Chicorée
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein walnussgrol3es Stuck Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen,
die Jakobsmuscheln salzen und pfeffern und 30 Sekunden auf jeder Seite
braten.

In die Mitte von vier gut vorgewarmten Tellern den gediunsteten Chicorée
geben, drum herum etwas Biersauce verteilen und die Jakobsmuscheln
rosettenformig darauf anordnen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
17.01.05 Judith

Jakobsmuscheln mit Chicorée M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Chicoree

8 Jakobsmuschel(n)

1 Limette(n)
1 Zitrone(n)

125 g Butter

3 EL Wein, weil3, trocken
3 EL Portwein

1 EL Créme double

20 g Zucker
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Chicoréestangen nicht waschen, sonder nur sorgfaltig abwischen und
saubern. Mit einem grol3en Messer schrag von der Spitze des Gemuses her
Scheiben abschneiden, das untere Ende mit dem bitteren Strunk nicht
verwenden. Das Ganze in einer grol3en Schussel mischen und die Blatter
mit den Handen gut voneinander trennen. Die Jakobsmuscheln 6ffnen, un-



ter flieBendem Wasser waschen und die Nusse mit dem Corail herausle-
sen. Bereitstellen.

Die Limettenschale mit einem scharfen Messer hauchdiunn abschneiden
und in maoglichst lange, aber sehr, sehr feine Streifchen schneiden. (Oder
einen Zestenreil3er benutzen) Benotigt werden 2 Prisen von diesen Strei-
fen. Den Saft der Limette auspressen - es sollten 2 EL werden. 1 EL Zitro-
nensaft auspressen.

Den Chicorée mit 2 EL Limettensaft betraufeln und 20 g Zucker daruber
streuen (das verhindert, dass der Chicorée beim Kochen schwarz wird).
Nun 2 Prisen Salz und einige Umdrehungen aus der Pfeffermuhle zuftgen,
alles sorgfaltig mit den Handen durchmischen. 25 g Butter in einer grol3en
Kasserolle oder einer Pfanne schmelzen lassen (Der Chicorée soll még-
lichst wenig Ubereinanderliegen). Wenn die Butter zu schaumen beginnt,
den Chicorée zugeben und 2 Minuten unter standigem Umruhren sein
Wasser abgeben lassen. Nun den Zitronensaft zufigen und eine Minute,
aber auf keinen Fall langer, auf groRer Flamme unter standigem Umwen-
den weitergaren.

Die Jakobsmuscheln mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen. Eine an-
tihaftbeschichtete Pfanne erhitzen, einige Tropfen Ol hineingehen und die
Jakobsmuscheln darin bei guter Hitze eine Minute von jeder Seite braten.
Vom Feuer ziehen. In eine kleine Kasserolle den Weil3wein und den Port-
wein geben und auf grolR3er Flamme einkochen. Die Creme double zufluigen,
wieder einmal aufwellen lassen und dann mit dem Schneebesen 100 g
Butter, die in kleinen, eiskalten Stiuckchen zugegeben wird, einschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zitronensaft abschmecken.

Auf vorgewarmte Dessertteller jeweils einen guten Loffel Chicorée geben
und darauf zwei Jakobsmuscheln mit ihrem Corail setzen. Nur die Jakobs-
muscheln mit ein wenig von der Sauce Uberziehen und mit den Limetten-
zesten dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Knusperkarpfen auf Fenchel - Orangen - Gemuse

Weihnachtsfisch fruchtig - frisch

Zutaten fur Portionen

800 g Karpfen - Filet

1 Knolle/n Fenchel, mit Grin

200 g Zwiebel(n) (Gemusezwiebeln)
3 Chicoree

1 Zehe/n Knoblauch

80 g Mehl

4 EL Ol



4 EL Ol (Olivendl)
50 ml Orangensaft
50 ml Wein, weil}
40 g Butter, kalt, in Wirfeln
2 EL Zitronensaft
1 TL Fenchelsamen
4 Zweig/e Thymian
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Vom Chicoree die Spitzen ca. 2 cm breit abschneiden und waschen, Rest
anderweitig verwenden.

Fenchel abspulen, vierteln und feine Streifen schneiden, Fenchelgrun fein
hacken. Thymian abspulen, trocken schitteln und ebenfalls fein hacken.
Den Knoblauch abziehen, ebenso die Zwiebeln. Knoblauch in feine Scheib-
chen und Zwiebeln in dunne Spalten schneiden.

Fischfilet kalt abspulen, trocken tupfen und auf der Hautseite mit einem
scharfen Messer mehrmals gleichmalig einritzen. Fisch in vier gleichgrol3e
Stucke teilen, mit Salz Pfeffer, Zitronensaft und Fenchelsaat wirzen. An-
schliefend in Mehl wenden.

Speisedl in einer feuerfesten Pfanne erhitzen und die Fischfilets mit der
Hautseite nach oben in die Pfanne setzen und scharf anbraten. Dann wen-
den und den Fisch mit der Hautseite nach unter in der Pfanne in den vor-
geheizten Backofen schieben, auf der erste Schiene von unten bei 180
Grad 6 bis 8 Minuten braten.

Olivendl in einer anderen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Fenchel etwa 5 bis
6 Minuten darin braten, ab und an wenden. Dann die Chicoree-Spitzen,
den Thymian und den Knoblauch zufigen und etwa 1 Minute weiterbraten.
Mit Orangensaft und Wein abléschen und offen 5 Minuten schmoren.

Kalte Butter-Wiurfel und Fenchelgrin unter das Gemiuse rihren und einmal
aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiuse auf eine
Servierplatte geben.

Fisch mit der Hautseite nach oben auf dem Gemuse anrichten.

Brennwert p. P.: 626
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
13.10.03 Liesbeth

Krabben Chicoree-Pfanne

1 kg Chicoree

2 Zwiebeln

100 g Paprika; rot und grin
2 EI Ol



1 El Curry
2 El stuRRe SojasolRe
;Salz

;Pfeffer

200 g Gronland-Krabbenfleisch
150 g Mangochutney (Glas)

Den Chicoree putzen, waschen. Das bittere Innere keilformig ausschnei-
den.
Den Rest in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebeln abziehen und klein wirfeln. Die Paprika waschen, putzen, in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einem Wok oder in einer Bratpfanne
erhitzen. Die Zwiebelwurfel darin glasig diunsten. Paprikastreifen unter
Ruhren 2-3 min mitschmoren. Mit dem Currypulver und der Sojasof3e wur-
zen.

Chicoree zufigen und unter rihren ca. 5 min garen. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

Die Gronland-Krabben zugeben und kurz erhitzen. Zum Schluss das Man-
gochutney unterruhren.

Mit gekochtem Reis servieren.

Pro Person ca.230 kcal
Pro Person ca.963 kJoule
Zubereitung20 min

Krabben Chicoreesalat

Fiar 2 Personen
4 Stauden Chicoree
2 Fleischtomaten
1 Rohrchen Kapern

100 g Krabbenfleisch

4 El Ol
2 El Essig
Kapernsud

Prise Salz

frisch gem. Pfeffer
Petersilie



Den bitteren Kern aus dem Chicoree herausschneiden, in einzelne Blatter
zerteilen. Tomaten achteln, mit dem Chicoree zusammen anrichten. Ka-

pern abtropfen lassen (Bruhe auffangen) mit dem Krabbenfleisch auf dem

Salat verteilen. Essig, Ol, Kapernsud, Salz und Pfeffer verriihren, mit
Petersilie Uber den Salat geben.

(Pro Portion ca. 290 kcal/1225 kJ)

Krabben Chicoreesalat Mayo M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Chicoree

200 g Krabben
4 EL Zitronensaft

250 g Mayonnaise

3 EL saure Sahne

1 Bund Dill
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chicoree putzen, halbieren, den bitteren Strunk herausschneiden und in 1
cm dicke Scheiben schneiden

Chicoree in einer Schussel mit Krabben, Salz, Pfeffer und 2 EL Zitronensaft
mischen.

Mayonnaise mit saurer Sahne und dem restlichen Zitronensaft verruhren
Dill hacken und unter die Mayonnaise rihren, noch mal mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
28.02.04 Ulkig

Krabben und Orangenfilets mit Sojasprossensalat M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Glas Sojasprossen

2 Orange(n)

250 g Chicoree

100 g Krabben, das Fleisch



2 EL Creme fraiche

8 EL Schlagsahne

2 EL Tomatenketchup
etwas Cayennepfeffer
2 EL Walnusse

Zubereitung

Die Sojasprossen abgiel3en, waschen, abtropfen lassen und beiseite stel-
len.

Die Orangen bis auf das Fruchtfleisch schalen, es darf keine weil3e Haut
mehr daran sein und dann die Orangen filetieren.

Den Chicorée putzen, den festen, bitteren Keil herausschneiden, waschen
und in feine Ringe schneiden.

Die Sojasprossen mit den Orangenfilets, dem Chicorée und dem Krabben-
fleisch mischen.

Creme fraiche mit der Sahne und dem Ketchup verrtihren, mit dem Ca-
yennepfeffer abschmecken und die Sauce dann tber den Salat giel3en.
Die Walnusskerne hacken und tber den Salat streuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.02.02 Judythchen

Der Salat schmeckt doppelt so gut, wenn man statt Dosen-Sprossen fri-
sche verwendet. Diese evtl. kurz blanchieren - ich mag sie allerdings gern
so knackig.

Gruf3, fine 11.10.2004 15:48

Krevettenfleisch Geflullter Chicoree 1 Eiweild M
4 Portion

4 Chicoree-Stangen

1 1/2 El Butter

;Salz

;Pfeffer

1 Prise Zucker
1/2 Zitrone; Saft
250 ml Bouillon

FULLUNG



150 g Rohes Krevettenfleisch
Cayennepfeffer

1 Eiweil
100 g Spinatblatter; blanchiert

1 dl Rahm

SAUCE
250 ml Bouillon

200 ml Rahm
1 Brief Safran

Quelle Annabelle 23/95

Hubsch und raffiniert: Chicoree, zart-weil3, mit einer grinen
Fullung, auf gelbe Safransauce.

Den Chicoree rusten, langs halbieren und den Kern herausschneiden.
Eine Pfanne mit der Butter ausstreichen und den Chicoree mit der
Schnittflache nach unten hineinlegen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und

dem Zitronensaft wirzen, mit der Bouillon bedecken und 15 Minuten
dunsten. Chicoree herausnehmen, auskihlen lassen und trocken tupfen.

Das Krevettenfleisch klein schneiden, mit Salz, Pfeffer und Cayenne
wirzen und purieren. Zuerst Eiweil3, dann den grob gehackten
Blattspinat und zum Schluss den Rahm unterarbeiten. Die
Chicoree-Halfte mit dieser Masse flllen. In die Pfanne

zurucklegen, 6 bis 8 Minuten garen und warm halten.

In einer zweiten Pfanne die Bouillon und den Safran einkochen. Den
Rahm zufuigen und kochen, bis die Sauce samig ist. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Chicoree-Halften abtropfen lassen und zusammen mit der Sauce
anrichten.

Lachs Fruchtiger Nudelsalat

Zutaten fur Portionen

500 g Nudeln (Gabelspaghetti)
1 Zwiebel(n)

2 EL Senf, sulRer

6 EL Orangensaft



1 TL Honig

7 EL Essig (Weillweinessig)
8 EL Ol (Traubenkerndl)

3 Chicoree

1 Bund Dill

4 Orange(n), unbehandelt

350 g Lachs (Graved Lachs), gebeizt
Salz und Pfeffer, weil3er

Zubereitung

Gabelspaghetti bissfest kochen, abgielien und erkalten lassen. Zwiebel
fein wurfeln und dann mit Senf, Orangensaft, Honig und Essig verruhren.
Ol cremig unterschlagen; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chicorée putzen
(den bitteren Strunk entfernen) und waschen. Zum Garnieren ca. 8 - 9
grol3e Blatter von jeder Staude I6sen. Den Rest in Streifen schneiden. Dill
waschen, trocken tupfen und klein zerpflicken. Schal von zwei Orangen
mit dem Sparschaler abziehen und in hauchdinne Streifen schneiden. Die
Orangen dann filetieren. Lachs in Streifen schneiden. Die Gabelspaghetti,
Chicorée, Orangenfilets und Lachs mit dem Dressing mischen. Auf den zu-
rickgelegten, ganzen Chicoréeblattern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
13.05.02 haianne

Lachs Kartoffel Chicorée Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Lachsfilet

500 g Kartoffeln
250 g Chicoree
4 EL Senf, scharfer

200 g Schlagsahne

100 g Kase (Gouda)
Salz und Pfeffer, weilRer aus der Muhle

Zubereitung

Tiefgekihlten Lachs auftauen lassen. Indessen Kartoffeln waschen und
ungeschéalt etwa 20 Minuten kochen. Abgiel3en sofort abschrecken, pellen
und in Scheiben schneiden.



Lachsfilet kalt abbrausen, trocken tupfen und wirfeln. Chicorée in breite
Streifen schneiden und mit Kartoffeln und Lachs in eine Auflaufform
schichten.

Dabei alles kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Senf mit Sahne ver-
quirlen und Uber die Zutaten in der Auflaufform verteilen.

Den Kase grob reiben und dartber streuen. Auf der Mittelschiene des 200
Grad heil3en Ofens etwa 35 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.12.04 otto42

Lachs Kartoffel Pfanne M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kartoffeln
300 g Chicoree

400 g Lachs
1 Zwiebel(n)

200 g Schlagsahne

2 EL Senf, scharfer

12 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer, weil3er
Ol (Sonnenblumendl)

Zubereitung

Kartoffeln waschen, kochen, pellen und wie die geschalte Zwiebel wur-
feln. Den Chicoree putzen, waschen und in Streifen schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin in 7-8 Min. goldbraun braten
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Lachs abbrausen, trocken tupfen, wur-
feln und salzen und pfeffern. Samt Zwiebel zu den Kartoffeln geben und
unter Wenden 4-5 Min. braten. Chicoree nach 3-4 Min. zufugen. Sahne
mit Senf vermischen, unterrihren, kurz aufkochen und alles abschme-
cken. Mit Schnittlauchréllchen bestreuen.

Dazu schmeckt ein gruner Salat sehr gut.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.09.02 Katie

Lachsmedaillons mit Chicoree M

Gediinsteter Chicoree



4 |g Chicoree

1 Ig Karotte

1 Ig Zwiebel

Butter; zum Ausstreichen

;Salz

;Zucker

1/2 Zitrone; Saft

150 ml ;Wasser, oder helle Bouillon evtl. mehr

Sauce

2 Rote Peperoni
1 Zwiebel; gehackt

2 El Butter

1/2 El Zucker
2 El Zitronensaft
1 El EdelstRes Paprikapulver
Rosmarinnadeln
250 ml Bouillon

150 ml Rahm

;Salz
:Pfeffer

Fisch

8 Lachsmedaillons; a je 80 g

:Salz
:Pfeffer

1 El Butter
8 Dillzweige

Den Chicoree risten, waschen und gut abtropfen lassen. Den bitteren
Kern keilformig herausschneiden. Karotte und Zwiebel schalen und in
etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden. Eine flache Pfanne mit Butter
ausstreichen, den Chicoree hineingeben, mit Salz und Zucker wuirzen
und mit dem Zitronensaft betraufeln. Das Wasser oder die Bouillon
dazugiel3en und mit bebutterter Alufolie abdecken. Auf dem Herd
aufkochen und im vorgeheizten Ofen bei 190 Grad 20 bis 25 Minuten

garen.

Fur die Sauce die Peperoni rusten, waschen und kleinschneiden.
Zusammen mit der gehackten Zwiebel in der Butter dinsten. Den Zucker
beifiigen und leicht karamellisieren. Mit dem Zitronensaft abléschen,

das Paprikapulver, Rosmarin und die Bouillon zugeben. Mit dem Rahm



auffullen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Anschliel3end purieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, passieren und warm halten.

Die Lachsmedaillons waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. In
der heifl3en Butter in etwa drei bis vier Minuten braten. Den Chicoree
abtropfen lassen, langs halbieren und auseinander falten; mit den
Lachsmedaillons und der Sauce anrichten und mit Dill garnieren.

marinierten Krabben mit kleiner Zupfsalat

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Krabben, tiefgekuhlt

200 g Feldsalat

200 g Lollo Rosso

200 g Salat (Herzen)

200 g Chicoree

1 Topf Basilikum

50 ml Sherry
Balsamico

1 kleine Zwiebel(n)
Salz und Pfeffer

40 ml Ol (Rapsol)
Senf

Zubereitung

Die Krabben in Salzwasser aufkochen, abgiel3en, abschrecken, mit Salz,
Knoblauch, 40 ml Ol, Sherry marinieren, kalt stellen.

Die Salate putzen und in kleine Stucke zerzupfen, auf 4 Teller verteilen,
die Zwiebel schalen und fein wirfeln, mit Essig, Ol, Salz, Senf und Pfeffer
mischen Uber den Salat geben, Krabben dartber verteilen, Basilikum zup-
fen und darauf streuen, mit frischen Baguette servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
30.01.02 D.K.

Nordseekrabben mit Chicoree und Meerrettich sautiert

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Nordseekrabben

3 m.-grofl3e Chicoree
1 EL Meerrettich, (frisch gerieben)



Ol oder Butter

Zubereitung

Den geputzten und geschéalten Meerrettich reiben.

Etwas Ol oder Butter in einer Stielpfanne erhitzen und die wohlschme-
ckenden Nordseekrabben kurz anbraten. Die in der Mitte mit dem Messer
langs geteilten Chicoree-Blatter - grol3e Blatter werden auch quer geteilt -
dazugeben und mit dem Kochloffel gleichmaiig unter die Krabben heben.
Der Chicoree fallt durch die Pfannenhitze schnell zusammen und ist nach
ca. 1 Minute bissfertig (al dente). Deshalb soll unmittelbar nach dem Chi-
coree auch der Meerrettich beigegeben werden, der den aul3ergewo6hnli-
chen Geschmack dieser einfachen und leichten Vorspeise verbinden soll
ohne, dass der Chicoree seine knackigen Biss verliert. Je nach Geschmack
kann ein Hauch frisch geschroteter Pfeffer das Geschmackserlebnis und
den Appetit noch steigern.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
31.07.04 Henry

Raucherlachs auf Feldsalat

Zutaten flr 4 Portionen
200 g Feldsalat

1 kleiner Chicoree

200 g Champignons, frisch
2 Schalotte(n)

200 g Lachs, gerauchert

50 g Walnusse, Kerne
2 TL Zitronensaft

1 TL Senf, scharf

2 EL Ol (Walnussol)

4 EL Ol, neutral

Zubereitung

Den Salat griundlich waschen und trocken schleudern. Chicorée in einzel-
ne Blatter teilen und in Stucke schneiden. Geputzte Pilze in Streifen
schneiden, die geschalten Schalotten in kleine Wurfel. Nusse grob hacken.
Die Lachsscheiben in breite Streifen schneiden. Die Halfte der Lachsstrei-
fen beiseite stellen. Alle Gbrigen Salatzutaten in eine Schussel geben und
miteinander vermischen.



Far die Vinaigrette den Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verruhren, bis
das Salz aufgelost ist. Dann zuerst den Senf und dann nach und nach das
Ol mit dem Zitronensaft verriihren, sodass eine glatte Sauce entsteht. Die
Vinaigrette uber die Salatzutaten gie3en und grindlich miteinander vermi-
schen. Die restlichen Lachsstreifen als Garnitur Gber den Salat streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
12.06.05 Fibu68

Raucherlachsrouladen auf Herbstsalat 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe/n Lachs, gerauchert

4 EL saure Sahne
1 EL Schnittlauch Rollchen

Dressing:

4 EL Ol (Zitronen-, Distel- oder Sonnenblume)
3 EL Champagneressig

Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Salat:

2 Kopfe Chicoree, geputzt

1 Bund Radieschen, geputzt
1 Schalchen Kresse

1 Lollo Rosso

12 Cherrytomate(n)

Fur die Crepeés:
30 g Mehl

1 Ei

70 ml Milch

60 g Butter, flussig
Salz und Pfeffer
etwas Muskat

Zubereitung

Aus den Zutaten fur die Crepes einen Teig herstellen und 4 diinne Crepés
backen. Mit je einer Scheibe Lachs belegen und mit der Sahne und dem
Schnittlauch bestreichen, einrollen, warm stellen.



Die Salatzutaten schneiden und mit den verrihrten Dressingzutaten mi-
schen.

Den Salat gut abschmecken und auf Teller anrichten, die warmen Crepeés
in Scheiben geschnitten darauf dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
14.02.01 Sonja

Salat von Chicoree und Crevetten

4 Chicoree evtl. die Halfte mehr
400 g mittelgrofl3e Crevetten

5 El Creme fraiche

5 El Joghurt

3 El Tomatenketchup
1/2 Tl Piment; gemahlen
1 El Zitronensaft
;Zucker

;Salz

;Pfeffer

Quelle
Aus: Alfredissimo

Die Chicoreestauden am Wurzelende abschneiden, prufen, ob der Strunk
bitter schmeckt. Wenn ja, mit einem spitzen Messer keilférmig ausschnei-
den. Die Blatter ablésen, waschen und vorsichtig trocken schleudern.

Wenn die Crevetten (Riesengarnelen) roh gekauft wurden (sie sind dann
grau):

In kochendes Wasser legen, den Topf vom Herd nehmen und hoéchstens 5
Minuten darin lassen, bis sich die Panzer rot verfarbt haben. Dann heraus-
nehmen, die Panzer auf der Beinseite aufbrechen, das Fleisch ausschalen.

Gekochte Crevetten werden nur so ausgelost. Auf der Ruckseite mit dem
Messer noch etwas einschneiden und mit der Messerspitze den dunklen
Darm entfernen.

Aus Creme fraiche, Joghurt, Ketchup, Piment, Zitronensaft, einer kleinen
Prise Zucker, Salz und Pfeffer eine cremige Sauce ruhren. Die
Chicoreeblatter auf einer flachen Platte auslegen, die Crevetten darauf
verteilen und die Sauce daruber |6ffeln.

Tipp: Die Sauce dann man auch als Dip mit gekochten Garnelen oder
auch anderen Garnelen als Vor-Vorspeise (Amuse gueule) servieren.



Shrimps Salat mit Avocados M

Zutaten fur 6 Portionen

400 g Shrimps, grol3e, gegart und ohne Schale

2 reife Avocado(s)
2 Chicoree
1 Glas Gurke(n) (Dillgurken, 215 g)

4 EL Salat - Creme (15%)

150 g saure Sahne

Salz

Tabasco
2 EL Essig (Weillwein-Essig)
1 EL Tomatenketchup
1 Bund Dill

Zubereitung

Shrimps abtropfen lassen, bis auf 6 Stuck alle halbieren, Avocados scha-
len, das Fruchtfleisch wirfeln. Chicorée putzen, die Spitzen von einer
Staude ca. 4 cm lang abschneiden und beiseite legen. Den ubrigen Chico-
rée in feine Ringe schneiden. Die Gurken abtropfen lassen und in kleine
Stucke schneiden. Alles vorsichtig mischen. Salatcreme, Sahne, Salz, Ta-
basco, Essig und Ketchup verrihren und wurzen. Dill fein hacken, vorsich-
tig unterheben. Abgedeckt 2-3 Std. im Kuhlschrank durchziehen lassen.
Den Salat in einer Schissel anrichten. Mit Ubrigem Chicorée und Shrimps
garnieren.

Brennwert p. P.: 239
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.09.04 Pebbles4

Fleisch

Filet Mignon mit Chicoree
4 Portion

2 sm Filets Mignon vom Schwein

8 Chicorees
8 Schalotten



3 El Balsamicoessig

40 g Butter

Koriandergrin
Salz
Pfeffer

In einem Schmortopf mit dickem Boden die Butter zum Schmelzen brin-
gen und darin die Mignonfilets auf allen Seiten anbraunen. Sobald die
Filets goldbraun sind, die Schalotten hinzugeben und zwei Minuten an-
braunen. Bei schwacher Hitze mit geschlossenem Deckel 15 Minuten
schmoren lassen.

Den Essig und die Chicorees hinzugeben. Salzen und pfeffern. Mit
einem Glas Wasser aufgiel3en und 20 Minuten kochen lassen. Im letzten
Moment den gehackten Koriander dartber streuen.

Fruhsticksspeck Chicoree auf Champignons

750 g Chicoree (8 Stuck)

1 Zitrone

Salz

375 g frische Champignons
200 g Zwiebeln

2 El Butter

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1/2 Tl getrocknetes Basilikum
1 Bund Petersilie

4 Scheiben geraucherter Fruhstucksspeck

Chicoree putzen. Den bitteren Keil am unteren Ende mit einem spitzen
Messer herausschneiden. Zitrone auspressen. Chicoree unter FlieRendem

Wasser waschen. In wenig Salzwasser geben. Etwas Zitronensaft zufugen
und 10 Minuten dunsten. Aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Champignons putzen, waschen und blattrig schneiden. Mit etwas
Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Zwiebeln schélen
und in feine Wurfel schneiden. Fett erhitzen. Champignons und
Zwiebelwdurfel darin goldgelb dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum
wurzen. Petersilie waschen, fein hacken und unterruhren. Die Mischung
in eine feuerfeste Form fullen. Den Chicoree nebeneinander in zwei
Lagen in die Form schichten. Die Speckscheiben dartber legen und im



vorgeheizten Backofen bei 225 Grad 15 Minuten backen.
Dazu schmeckt in Butter geschwenkter Reis.

Quelle: Kadula's Kochkurs

Hack Chicoree-Auflauf M

4 -6 Stangen Chicoree
Salzwasser
Zitronensaft

350 g Hackfleisch

1 Zwiebel

1 El gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

Majoran

Edelst3es Paprika

1/4 L Sahne
1 El Tomatenmark

Butter

Schmelzkaseflockchen

Die vorbereiteten Chicoree Stangen (den bitteren Kern am unteren Teil

herausschneiden) in Salzwasser mit etwas Zitronensaft etwa 20 Min. bei

geringer Hitze kochen. Die abgetropften Stangen in kleine Stiucke
schneiden und in eine gefettete, flache Auflaufform legen. Das Hackfleisch
mit der feingehackten Zwiebel, Petersilie und Gewulrzen vermischen und
Uber den Chicoree verteilen. Die Sahne mit Tomatenmark und etwas Salz
verruhren und ebenfalls darauf geben. Einige Butter- und Kasefléckchen
aufsetzen und das Gericht im vorgeheizten Backofen (180 - 200Grad C)
etwa 30 min. Uberbacken.

Dazu dann Kartoffelbrei.

Hackpfanne mit Chicoree und Austernpilzen M

Zutaten flr 4 Portionen

3 kleine Chicoree

400 g Hackfleisch, vom Rind
500 g Austernpilze



200 g Schmand oder Creme Fraiche

1 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch

100 g Schinkenspeck

Zubereitung

Chicoree von den &ul3eren Blattern befreien, waschen und den Strunk in
der Mitte etwas herausschneiden, in Streifen schneiden. Pilze je nach Gro-
Re halften oder vierteln. Zwiebel, Knoblauchzehe und Schinkenspeck wiir-
feln.

Etwas Butter erhitzen und nacheinander Zwiebel, Knoblauch und Schin-
kenspeck anbraten, Hack dazugeben, gut durchbraten, dann die Pilze e-
benfalls dazugeben, etwas salzen, pfeffern und zuletzt den Chicoree dazu,
mit etwas Thymian abschmecken. Etwa 5 Minuten im geschlossenen
Topf/Pfanne leicht kécheln lassen. Zum Schluss den Schmand oder Creme
Fraiche dazu geben, aufkochen lassen.

Dazu schmeckt uns Reis am besten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
07.03.04 barcelona2002

Hahnchen Chicoree nach Brusseler Art 1 Eigelb M

4 Kolben Chicoree
Salz
2 Zitronensaft

250 g Hahnchenbrust (ohne Haut und Knochen)
15 g Butter

20 g Butter

20 g Mehl
1/8 | Huhnerbruhe (Instant)

1/8 | Sahne

Muskat
Salz
Pfeffer, weilRer

4 Sch. Schinken, gekochter

1 Eigelb



4 Kase, ger. (Gouda oder Greyerzer)

Aus den geputzten Chicoreekolben den unteren bitteren Kern heraus-
schneiden, Chicoree mit Zitronensaft

betraufeln, mit 1/2 Tasse Salzwasser zum Kochen bringen. Etwa 5 Min.
auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 kochen.

Danach herausnehmen und abkuhlen lassen. Hahnchenfleisch warfeln, 10
Min. in Fett auf 2 oder Automatik- Kochstelle 7-9 braten. In einem Topf
Fett und Mehl anschwitzen, mit Hihnerbrihe abléschen, 5 Min. kécheln
lassen. Sahne und Gewturze zugeben, abschmecken. Geflugelfleisch zur
Sol3e geben. Chicorees langs halbieren, zwischen jeweils 2 Chicoreehalften
etwas Frikassee geben, die Kolben mit Schinken umhdillen, in eine Auflauf-
form legen. Eigelb und Kase mit dem ubrigen Frikassee mischen, auf dem
Chicoree verteilen, goldbraun tberbacken.

Schaltung:

200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u.
170 - 190°, Umluftbackofen

ca. 30 Minuten

Quelle: Rezeptkalender: Kostliches furs ganze Jahr 1998

Hahnchen Salat

Zutaten fur 2 Portionen
4 Orange(n), unbehandelte

100 g Hahnchenfilet

4 EL Ol
4 EL Essig

Salz

Pfeffer

Zucker
60 g Zwiebel(n)
200 g Chicoree
200 g Fenchel
100 g Feldsalat

Zubereitung

Von 1 Orange Schale abreiben und Saft auspressen. Filets in Ol 10 Min.
braten. Wirzen. Fond mit Saft und Essig abléschen, Orangenschale
zugeben und wiurzen. 1 Orange dick schalen. Orangen, Fenchel, Zwiebel
und Chicoree in Scheiben schneiden. Salat waschen. Alles anrichten und
mit der Marinade begiel3en.



Brennwert p. P.: 380
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.01.05 Seehuhn

Hahnchen Uberbackener Chicoree mit M

Hahnchen in Salbei - Senf - Sauce

Zutaten fur 4 Portionen

4 Chicoree

1 EL Olivendl

3 EL Bruhe

4 Hahnchenbrustfilet, ohne Haut und Knochen

25 g Butter

1 Schalotte(n), fein gewurfelt
1 Zehe/n Knoblauch, fein gewurfelt

FUr die Sauce:

25 g Butter
1 EL Mehl

300 ml Milch

150 ml Créme fraiche

5 Blatter Salbei, in feinen Streifen
2 TL Senf (Dijon), normal
2 TL Senf (Dijon), kornig

50 g Kase (z.B. Gruyere), gerieben

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Chicoree vorbereiten und der Lange nach
vierteln. Ol in eine groRe, flache Auflaufform geben. Chicoree mit den
Schnittflachen nach oben reinlegen, Bruhe druber, mit Alufolie abdecken
und 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit das Hahnchenfleisch grob
wurfeln, mit Salz und Pfeffer wirzen, in der Butter 4-5 Minuten anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazu und nochmals 1 Minute braten, anschlie-
Rend zum Chicoree geben.

Far die Sauce das Mehl in der Butter anschwitzen und unter standigem
Ruhren die Milch dazugeben. Kurz kécheln lassen, bis es andickt. Vom
Herd nehmen, Creme fraiche und die beiden Senfsorten unterrihren, e-



ventuell nochmals salzen und pfeffern. Salbei hinein geben. Sauce tber
Chicoree und Fleisch gielsen, geriebenen Kase druber und nochmals fur
25-30 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.11.04 nessiel

Hahnchenleber-Spatzle in 4 Ei
Zwiebelbutter mit glasiertem Chicoree

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Hahnchenleber

1 Sardellenfilet(s)
2 Schalotte(n)

4 Ei
350 g Mehl

150 g Butter

Oregano
Petersilie
2 Chicoree
Puderzucker
Pfeffer
1 Zwiebel(n), groRe Gemusezwiebeln
Balsamico, weil3

Zubereitung

Die Scharlotten fein hacken und in heil3er Butter wenden, bis sie glasig
sind. 1 Essloffel feingehackte Petersilie dazu geben und ebenfalls kurz
wenden. Die Huhnerleber und die Sardelle mit einem Purierstab oder im
Mixer so fein wie mdglich hacken, die Eier dazugeben. Die Scharlotten und
die Petersilie aus der Butter nehmen und zur Lebermasse geben. Noch
einmal fein mixen. Das Mehl Uber die Lebermasse sieben. Mit einem Koch-
|6ffel einen Teig ruhren, der Teig ist fertig, wenn er zah ist. Bei Bedarf et-
was mehr Mehl dazu geben.

Die grof3e Zwiebel in feine Ringe hobeln, Puderzucker und etwas mehr
Butter in die Pfanne geben, die Zwiebeln darin braunen. Die Spatzlemasse
mit einem Spatzlesieb in drei Portionen in kochend heil3es Wasser geben.
Wenn die Spéatzle oben schwimmen, herausnehmen und in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Dann zu den gebraunten Zwiebeln in der Pfanne geben,
evtl. etwas mehr Butter dazu geben. Pfeffer und mit Petersilie bestreuen.



In einer anderen Pfanne einen Hauch von Puderzucker schmelzen, Butter
dazu geben. Wenn die Butter golden ist, die jeweils in zwei Halften geteil-
ten Chicorees in die Butter geben und brdunen. Herausnehmen und mit
weillem Balsamico besprihen.

Die Spéatzle auf Teller mit etwas Feldsalat und glasierten Chicoree-Halften
anrichten.

Tipp: Wenn man nur zwei Portionen braucht, nur die Halfte der Spatzle in
die Pfanne mit der Butter geben, den Rest ohne Fett im Kiuhlschrank auf-
bewahren und am nachsten Tag als Suppeneinlage verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.11.01 Ingrid_R

Huhn auf Pastasalat und Mango WM

Zutaten flr 4 Portionen
200 g Bandnudeln, grune
etwas Salz
2 Huhnerbruste, doppelte
1 Mango(s), reife
200 ml Joghurt - Salatsauce ( mit Krautern)
1 Zitrone(n), unbehandelte
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener
2 EL Sesam, gerostet
2 Chicoree
2 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen.

Die Huhnerbriste braten und quer in Streifen schneiden. Mango schélen
und in 1 cm dicken Scheiben vom Stein trennen. Grol3e Scheiben in Strei-
fen schneiden den Rest klein hacken und mit Joghurtsauce und dem Zitro-
nensaft purieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen und die Halfte des Sesams
zugeben.

Chicoréeblatter halbsternférmig auf den Tellern verteilen. Nudeln mit 2/3
des Fleisches vermischen und auf den Tellern anrichten. Mangoscheiben
und Huhnerbruststreifen abwechseln dazugeben. Mit dem restlichen Se-
sam und gehacktem Schnittlauch garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.02.04 Tessi



Huhn mit Zuckerschoten in Kokossauce

Zutaten fur 4 Portionen

4 Hahnchenbrustfilet, etwa 600g

12 Stange/n Porree

1 Schalchen Zuckerschote(n)

2 Dose/n Kokosmilch, a 400ml

1 Chicoree

1 Chilischote(n), getrocknet, zerkleinert
8 EL Ol, zum Anbraten (kein Olivendl!)
2 TL, gestr. Koriander, gemahlen

2 TL Kreuzkiimmel (Cumin), gemahlen
5 EL Sojasauce

2 Stangel Koriandergrun, frisch

Zubereitung

Als erstes wird das Fleisch in mundgerechte Stiucke zerteilt.

Der Porree wird langs halbiert, in Halbringe geschnitten und durchgespult.
Gut abtropfen lassen!

In einer tiefen Pfanne, am besten einer Karrhai oder einem Wok, das Ol
erhitzen. Das Fleisch in das heiRe Ol geben, Cumin und Koriander hinzufi-
gen und 5 Minuten anbraten. Den Porree mit in die Pfanne geben und wei-
tere 3 Minutenbraten. Die Sojasauce zugeben, umruhren und mit einer
Dose Kokosmilch abléschen. Hitze reduzieren und die zerkleinerte Chili-
schote zugeben. 5 Minuten kécheln lassen.

Den Chicoree in mundgerechte Streifen schneiden, nicht zu fein, und ab-
spulen. Die Zuckerschoten ebenfalls abspulen.

Zuckerschoten und Chicoree zusammen mit der restlichen Kokosmilch in
die Pfanne geben. 5 Minuten weiter kécheln. Je nach Bedarf mit mehr oder
weniger Sojasauce oder Austernsauce abschmecken.

Als Beilage: Thailandischer Duftreis

Fur den Durst: Am besten Bier oder Wasser.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.11.04 mfeldmann

Kochschinken Kase-Sahne Chicoree

Fur 3-4 Personen
750 g Chicoree
100 ml trockener WeilRwein

100 g Emmentaler

3 Ecken Krauterkase a 60 g



250 ml Sahne

350 g Kochschinken

Salz
Muskat
Pfeffer

Den Strunk aus dem Chicoree keilféormig herausschneiden (der schmeckt
namlich bitter). Chicoree halbieren, nebeneinander in eine passende
Form geben, mit dem wein begielien und zugedeckt 9 min. bei 600 W
garen. Flussigkeit abgiefl’en und aufheben.

Emmentaler reiben, mit den Kase-Ecken, Sahne und Gewdlrzen im Mixer
vermengen, nach und nach die KochflUssigkeit dazugeben.

Schinken in Wurfel schneiden, tUber den Chicoree geben, die Kase-Sahne
Mischung daruber gief3en und 15 min. bei 600 W garen.

Wer hat, kann in den letzten 5-7 min. noch den Grill dazuschalten.

Lachsschinken Chicorée Gratin

Zutaten fur 4 Portionen
4 Chicoree

3 EL Butter

2 EL Mehl
250 ml Fleischbruhe
2 Orange(n)
200 g Schinken (Lachsschinken), in Scheiben
50 g Sprossen
Salz
Pfeffer
1 Msp. Ingwerpulver

Zubereitung

Chicorée waschen, halbieren und etwa 1 Minute in kochendem Salzwasser
blanchieren. Dann abtropfen lassen.

Eine Orange auspressen, Saft auffangen. Die zweite Orange filetieren. Die
Butter erhitzen und das Mehl darin kurz anschwitzen, mit Fleischbrihe und
dem Saft der einen Orange abloschen. Etwa 5 Minuten kochen lassen, mit
Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken.

Schinkenscheiben aufrollen und gleichméafig in 4 kleine Gratinformchen
oder eine grofRe Auflaufform geben. Mit den Chicoréehéalften bedecken.



Orangenfilets und Sprossen darauf verteilen, Sauce dartber geben und im
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad etwa 30 Minuten gratinieren.
Als Beilage Reis reichen.

Brennwert p. P.: 250
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.06.03 Liesbeth

Putenstreifen mit Chicoree Maronengemuse M
Paradiespfanne

Zutaten far Portionen

2 Putenschnitzel

3 Chicoree

2 Apfel, herb z.B. Boskop
1 Dose/n Marone(n)

0.1 ml Sherry

1 Becher Sahne

1 TL Gemusebriuhe
1 Knoblauch (Zehen)

Zubereitung
Zur Zubereitung eignet sich ein Wok hervorragend.

Putenschnitzel in dinne Streifen schneiden und scharf anbraten. Beiseite-
stellen und warm halten. Chicoree und Apfel mit Schale in mundgerechte
Happen teilen und im Putenbratsaft anbraten. Die gepresste Knoblauchze-
he hinzugeben, unterrihren und mit Sherry abloschen. Maronen abtropfen
lassen und hinzugeben. Die Sahne als Sol3e hinzugeben, mit Gemusebruhe
abschmecken. Nach Bedarf nachsalzen. Das Gemiuse auf Tellern anrichten,
Fleischstreifen darauf verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.03.01 Melanie

Rinderfilet mit Chicoree

Zutaten fur 2 Portionen

200 g Rinderfilet
2 Chicoree



1 Fruhlingszwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
1 EL Sojasauce
1 EL Balsamico
2 EL Ol
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Die Knoblauchzehe durch die Presse drucken und mit Sojasol3e, Balsamico
und Zucker verruhren. Die Fruhlingszwiebel langs in hauchdinne Scheiben
schneiden. Das Rinderfilet ebenfalls in dinne Scheiben schneiden und in
der Wurzsol3e wenden.

Den Chicoree in Blatter zerlegen, grol3e Blatter einmal durchschneiden.
Das Ol im Wok oder einer Pfanne erhitzen, das Fleisch bei starker Hitze
unter Wenden etwa 1 1/2 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen. Nun
den Chicoree etwa 1 Minute unter stdndigem Wenden anbraten. Das
Fleisch dazugeben, durchschwenken und kurz weiterbraten. Pfeffern und
vorsichtig salzen. Die Zwiebelstreifen daruber streuen.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
05.10.03 Tilla

Schinken Chicoree Gratin 2 Eigelb M

500 g Chicoree
250 g Schinken; in Streifen

1 El Butter

:Salz
:weilRer Pfeffer

SAUCE

25 g Butter
25 g Mehl

3 dI Milch
2 Eigelb

75 g Greyerzer Kase; gerieben
;Salz



:Pfeffer
:Muskatnuss
;Cayennepfeffer

Die bitteren Striinke vom Chicoree mit einem spitzen Messer
herausschneiden. Die Chicoreestangen querdurch in 2 cm breite Streifen
schneiden und mit den Schinkenstreifen in der Butter leicht anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

Fur die Sauce, die Butter schmelzen, das Mehl dazugeben und leicht
mitdinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Unter Ruhren die Milch
dazugielRen und aufkochen lassen. Bei sehr milder Hitze wahrend 5
Minuten kdécheln und dann etwas auskuhlen lassen.

Die Eigelbe und die Halfte des geriebenen Greyerzers darunter mischen
und walrzen.

Den Chicoree mit der Sauce mischen und in eine Gratinform geben. Den
restlichen Kase daruber streuen und im Ofen bei 200 Grad wahrend 25
Minuten goldgelb tberbacken.

Radio DRS, Sendung Siesta

Schinken Chicoree mit Kase uberbacken M

1 kg Chicoree

2 El Butter

Mehl

125 ml Sahne

:Salz
:Pfeffer; weild

300 g Schinken; gekocht

250 g Bergkéase; gerieben

Quelle:

- rtv- Fernsehmagazin

Chicoreestauden putzen und vorsichtig den Strunk herausschneiden. In
Salzwasser 6 min koécheln. Gemuse aus dem Kochsud nehmen und abtrop-
fen lassen. Von dem Sud 1/4 | aufheben. Chicoree in eine gefettete Auf-
laufform geben. Butter in einem Topf zerlassen. Mehl darin anschwitzen.
Mit dem Sud abléschen. Sauce 10 min kdcheln lassen. Sahne zugeben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Schinken in grobe



Streifen schneiden und auf dem Chicoree dekorativ verteilen. Mit der Sau-
ce begiellen und mit Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180° C so lange Uberbacken, bis der Kase zer-
laufen ist.

TIP: Ein Schuss Anisbrand unterstreicht das feinbittere Aroma des Chico-
ree.

Schinken Chicoreeauflauf | M

Zutaten fiur 3 Portionen
750 g Chicoree

60 g Butter

30 g Mehl

375 ml Milch

300 g Schmelzkase (Krauterschmelzkase)
Salz und Pfeffer

250 g Schinken, gekocht

30 g Parmesan

Muskat
Fett fur die Form

Zubereitung

Chicoree putzen, halbieren, in 30 g Butter andinsten und nebeneinander
in eine gefettete Auflaufform legen.

Fur die Sol3e restliche Butter zerlassen, Mehl darin anschwitzen, Milch
zugeben. Sol3e unter Ruhren aufkochen, Kése in die Sol3e geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Schinkenwdurfel Gber den Chicoree
streuen, Sol3e daruber gieRen und Parmesan darltber geben. Ofen auf 200
Grad vorheizen und 25-30 Minuten Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.12.04 Yella

Schinken Chicoreeauflauf Il M

Laias
Zutaten fur 4 Portionen
4 grol3e Chicoree



4 Scheibe/n Schinken, gekocht, evtl bis 8
200 g Sahne

100 g Schmelzkase

1TL Salz

2 TL Zucker

1.5 TL Zitronensaft oder Essig

4 TL Tomatenmark (so viele TL wie Scheiben Schinken)
Pfeffer

200 g Kase, gerieben

Zubereitung

Die aulieren Blatter des Chicorees entfernen. Wasser mit Salz, Zucker,
Zitrone oder Essig zum Kochen bringen, die Chicoree hinzugeben und 10
Minuten kochen lassen. Den abgetropften Chicoree der Lange nach halbie-
ren, den bitteren Strunk herausschneiden.

Die Schinkenscheiben ausbreiten, mit je etwa einem Teel6ffel Tomaten-
mark bestreichen und reichlich pfeffern. Je einen Chicoree (bei sehr gro-
Ren Chicoree eine Halfte) auf eine Schinkenscheibe legen und darin einrol-
len, die Rollen nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Fur die Sol3e die Sahne erwdrmen, den Schmelzkase hinzugeben. Unter
Ruhren kochen lassen, bis sich der Schmelzkéase vollkommen aufgelost
hat. Die Sol3e Uber die Chicoree in der Auflaufform giel3en, sie sollen gera-
de so nicht ganz bedeckt sein, sonst geht der K&se "unter” in der Sole.
Mit dem geriebenen Kase bestreuen.

Bei 200°C —30 Minuten backen ("herkdbmmlicher" Backofen)

Dazu schmeckt frisches Baguette.

Das Rezept ist sehr mild gewdurzt, wer es kraftiger mag, sollte nach sei-
nem Geschmack nachwirzen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.12.02 Laia

Schinken Chicorée Gratin M

Zutaten fir 4 Portionen
4 Stange/n Chicoree (je 1009)

8 Scheibe/n Schinken, gekochten

125 g Creme double
50 ml Geflugelfond



1 EL Butter

60 g Semmelbrosel
25 g Bergkase, Gryere oder anderen, gerieben
25 g Kase, Mimolette vieille oder alten Gouda gerieben
2 EL Petersilie
30 g Butter, in Flockchen
Butter, fur die Form
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten. Den Chicorée putzen und der Lan-
ge nach halbieren, den bitteren Kern keilformig herausldsen.

Jede Halfte mit einer Scheibe Schinken umwickeln und in die Form legen,

salzen und pfeffern. Die Creme double mit dem Gefligelfond in einer klei-
nen Schussel verrihren und Uber den Chicorée gieRen. Die Butter in einer
kleinen Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin goldgelb rosten. Auf

einem Teller auskuihlen lassen. Beide K&sesorten und die Petersilie unter-

mischen. Die Semmelbroselkdsemischung tber dem Chicorée streuen und
mit Butterflockchen belegen. Das Gratin bei 180 Grad im Ofen 20 Min. ba-
cken.

Brennwert p. P.: 400
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.05.05 Feuervogel

Schinken Chicorée, Uberbacken M

Zutaten fir 4 Portionen
6 Chicoree
6 Scheibe/n Schinken, gekochter

4 EL Butter
3 EL Mehl

15 Liter Milch

100 g Kase (Gouda, mittelalt)

Semmelbrosel
Salz

Pfeffer
Muskat

Zubereitung



Den Chicorée putzen und den bitteren Kern keilféormig herausschneiden
(der Keil muss nicht grol3 sein, die heutigen Sorten sind nicht so beson-
ders bitter). 10 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren, mit der
Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Butter zerlassen, Mehl hineinstreuen und unter RUh-
ren anschwitzen. Nach und nach den halben Liter Milch dazugiel3en, dabei
immer gut ruhren. 5 bis 10 Minuten kocheln lassen, wahrenddessen den
Kéase reiben.

Den Kase in der Sauce auflésen; von der Menge her: je nach Geschmack,
aber 100 g sollten es schon sein. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Jeden Chicorée mit einer Scheibe gekochten Schinken umwickeln, in eine
gebutterte Auflaufform legen und alles mit der Sauce begiel3en. Zum
Schluss noch Semmelbrésel und Butterflockchen darauf setzen. Bei 200
Grad ca. 25 Minuten uberbacken.

Dazu passt ein frisches Baguette und ein Bier oder ein kraftiger Weil3wein,
z.B. ein weilRer Bordeaux Entre-deux-Mers.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.09.04 Musica

Schinken Uberbackener Chicoree

Chicoree oder Spargel

gekochter Schinken

Tomaten oder Spinat (dann Zwiebelstickchen)
Bechamelsolie

Chicoree im Wasserbad gar kochen mit gek. Schinken einrollen. Dieses in
eine Auflaufform geben. Ebenfalls gare Kartoffeln und geviertelte Toma-
ten in die Form geben. Das Ganze mit einer Bechamelsol3e tbergiel3en
und ca. 20 min. Uberbacken.

Falls Spinat verwendet wird: Etwas Fett in einem Topf zergehen lassen.
Zwiebelstuckchen und den Spinat zugeben. Aber vorsichtig, nicht zulange

garen, zerfallt sonst. Wirzen (nach Geschmack) mit Muskat etwas Pfeffer,
Salz und Wurzmisch

Schinken Uberbackener Chicoree M

Zutaten fur 2 Portionen
4 Chicoree
8 m.-grol3e Pellkartoffeln



4 Scheibe/n Schinken, gekocht

2 EL Butter
2 EL Mehl

1 Liter Milch

1 Prise Salz und Pfeffer
1 TL Senf, mild
1 Prise Fleischbriihe, Instant , gekornt

1 EL Créme fraiche

100 g Kase (Emmentaler), gerieben

Zubereitung

Aus den Chicoree-Stauden den bitteren Kern herausschneiden, dann in
siedendem Salzwasser 10 Minuten garen. Gut abtropfen - evtl. etwas aus-
dricken.

Pellkartoffeln hauten, in Scheiben schneiden und eine gebutterte Auflauf-
form damit auslegen. Die abgetropften Chicoree-Stauden je mit einer
Scheibe gekochtem Schinken umwickeln und auf das Kartoffelbett legen.
Nun aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamelsauce kochen, mit der Cre-
me Fraiche aufschlagen und mit den Gewilrzen und dem Senf herzhaft ab-
schmecken. Die Sauce Uber den Chicoree giel3en, mit Kase bestreuen und
ein paar Butterflockchen obenauf geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° (Heil3luft) ca. 30 Minuten goldbraun
Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
13.05.02 Juti

Schinken und Kase Chicoreesalat M

Zutaten fur 4 Portionen
3 Chicoree

5 Scheibe/n Schinken (Kochschinken)

5 Scheibe/n Kase (Gouda)

1 Dose/n Mandarine(n)
Fur das Dressing:

n. B. Sahne

n. B. Saft (Mandarinensaft)
n. B. Balsamico



Salz und Pfeffer, Pfeffer, eine Prise Zucker
evt. Krauter (z.B. Schnittlauch)
1 Prise Zucker

Zubereitung

Chicoree in Ringen klein schneiden (den Strunk ubriglassen). Wenn der
Chicoree sehr dick ist, Ringe teilweise halbieren. Dann waschen und gut
abtropfen lassen. Schinken und Kéase wurfeln, Mandarinenstucke halbiere
ich noch mal.

Fur das Dressing die Zutaten nach Geschmack miteinander vermischen.
Das Dressing mit den anderen Zutaten vermengen und eine kurze Zeit
durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.11.04 Lindenthal

Schinken, Papayacocktail

Zutaten fur 4 Portionen
2 Papaya

100 g Schinken, roh

2 Chicoree

1 Peperoni, klein, rot

4 EL Wein, well3, trocken
1 TL Zitronensaft

3 EL Ol

1 Msp. Salz

1 Msp. Zucker

Zubereitung

Papayas halbieren und entkernen. Mit dem Kugelausstecher Kugelchen
aus dem Fruchtfleisch herausstechen. Schinken klein wurfeln.

Vom Chicorée 12 schoéne Blatter abnehmen, waschen, abtropfen lassen
und beiseite legen. Restlichen Chicorée waschen und in feine Ringe
schneiden. Peperoni langs halbieren, Rippen und Kerne entfernen, grund-
lich waschen, abtrocknen und sehr fein wiurfeln.

WeilRwein mit Zitronensaft, Salz und Zucker grundlich verrihren und zu-
letzt das Ol untermischen.

Vier Cocktailglaser mit den Chicoréeblattern auslegen. Papaya-Kugeln mit
Chicorée-Ringen und Schinkenwiurfeln vermischen und auf die Glaser ver-
teilen. Sauce daruber traufeln und Peperoniwdirfel daruber streuen.
Variante: Wer es lieber milder mag, kann die Peperoniwurfel durch kein
gehackte Pistazien ersetzen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.09.03 Liesbeth

Schinken, Uberbackener Chicorée M

mit Schmand

Zutaten flr 4 Portionen

2 grolRe Chicoree (a ca. 2009)

4 EL Zitronensaft

80 g Ricotta (ersatzweise Sahnequark)
Salz und Pfeffer

50 g Schinken, gekochter

20 g Butter oder Margarine
30 g Semmelbrosel

20 g Parmesan, (frisch gerieben)
2 EL Ol

150 g Schmand
1 Bund Dill

Zubereitung

Chicoree putzen, langs halbieren. Den bitteren Strunk keilformig heraus-
schneiden. Die inneren Blatter herauslesen. Chicoreehélften an den
Schnittflachen mit 2 EL Zitronensaft betraufein.

Ricotta mit dem restlichen Zitronensaft verruhren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Schinken und die herausgelosten Chicoreeblatter fein wuirfeln und
untermischen. In die Chicoreehélften fullen.

Die zimmerwarme Butter oder Margarine mit Semmelbrdseln und Parme-
san zu Streuseln verkneten und dartber streuen. Die Blattrander ringsum
mit Ol bepinseln. Unterm vorgeheizten Grill etwa 5 - 7 Min. Ubergrillen.
Inzwischen den Schmand mit grob gehacktem Dill, Salz und Pfeffer wur-

zen. Zum Chicorée servieren.

Brennwert p. P.: 318
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
05.03.04 belladonna0O1

Schinkenspeck Chicoree Rouladen M

Zutaten fur 4 Portionen



1 kg Chicoree
200 g Schinkenspeck, dunn geschnitten (oder Schinken, gekocht, sehr
dunn geschnitten)
3 Tomate(n)
1 Paprikaschote(n), grun
Salz und Pfeffer, Gewlrz

Kéase, gerieben (optional)

Gemusebrihe
Butter fur die Form

Zubereitung

Den Chicoree rusten (dunne ganz belassen, dickere der Lange nach hal-
bieren). Dicke vierteln und in Gemusebouillon fast gar kochen. Die Gemu-
sebrihe in ein Gefall geben, den Chicoree abtropfen lassen.

Eine feuerfeste Form leicht mit Butter ausstreichen. Die in Scheiben ge-
schnittenen Tomaten in die Form legen, die Paprika risten und in feine
Streifen schneiden und uber die Tomaten verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Den Schinkenspeck oder den Schinken um die Chicoreestangen
wickeln und auf die Tomaten/Paprika legen. Vom Gemusesud 1-2 dl zu-
giellen. Das Ganze mit etwas geriebenem Kase bestreuen und im auf
200°C vorgeheizten Backofen wahrend 25 Minuten backen.

Dazu kann Trockenreis oder eine Polenta serviert werden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
09.12.04 Ochtersum

Schinkenspeck Chicorée Auflauf M

Zutaten fur Portionen
750 g Chicoree

500 g Kartoffeln

40 g Mehl

40 g Butter
Y4 Liter Milch
60 g Kase, geriebener (Gouda)

250 g Schinkenspeck

1, Liter Fleischbriihe
Salz und Pfeffer
Muskat



Zubereitung

Aus dem Chicorée den festen Kern keilférmig herausschneiden, die Stau-
den halbieren und waschen. Kartoffeln schalen und wurfeln. Mehl in Butter
anschwitzen, mit Milch und Bruhe abléschen und 5 min kochen lassen. Mit
Kase vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Kartoffelwurfel, Chicoréehélften und den in Scheiben geschnittenen Schin-
kenspeck lagenweise in eine Auflaufform fullen. Mit Sauce ubergieRen und
im Backofen bei 175 Grad 50 Minuten garen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.05.05 Skymoon

Schweinehack Uberbackener, 1 Ei + 2 Eigelb M

gefullter Chicoree

8 Ig Chicoree

80 g Weilibrot

1 mittl. Zwiebel; fein gehackt
2 El Petersilie; gehackt

1 El Butter
400 g Schweinehackfleisch
1 Ei

8 Scheibe Modelschinken

1 Karotte

1 Zwiebel

Butter; zum Ausstreichen

;Salz

;Pfeffer

;Zucker

3 dl ;Wasser, evtl. mehr oder helle Bouillon

FUr Die Sauce

25 g Butter
30 g Mehl

5 dI Milch
2 Eigelb

150 ml Rahm



;Salz
:Pfeffer
Muskatnuss

Zum Uberbacken
40 g Kase; gerieben

Das Brot in Stucke schneiden und mit Wasser bedecken.

Feingehackte Zwiebel und gehackte Petersilie in der Butter farblos
dunsten und auskuhlen lassen. Die Brotstucke ausdrucken und
zerzupfen. Das Fleisch mit der ausgekuhlten
Zwiebel-Petersilie-Mischung und den Brotstiicken gut mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Eier unterarbeiten.

Den Chicoree rusten, langs halbieren und den bitteren Kern
herausschneiden. Die Fullung auf die Halfte der Chicoreehéalften
verteilen und mit der zweiten Stangehalfte bedecken. Jeden Chicoree
in eine Schinkenscheibe wickeln.

Karotte und Zwiebel rusten und in Scheiben schneiden. Eine weite
Pfanne mit Butter ausstreichen und den Boden mit Karotten- und
Zwiebelscheiben belegen. Dem geflllten Chicoree darauf legen, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Wasser oder Bouillon hinzufigen
und zugedeckt auf dem Herd aufkochen und im vorgeheizten Backofen
bei 190 Grad etwa 15 Minuten garen.

Fur die Sauce: Die Butter aufschaumen lassen, das Mehl hinzufugen

und farblos dunsten. Etwas abkuhlen lassen, die Milch hineinrihren

und unter standigem Ruhren etwa 20 Minuten kochen. Eigelbe und die
Halfte des Rahms verruhren und mit der Bechamelsauce mischen. Unter
Ruhren nochmals aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und warm halten.

Den restlichen Rahm steif schlagen. Die gekochten Chicoreestangen
abtropfen lassen und auf einer Gratinplatte anrichten. Den
geschlagenen Rahm unter die Bechamel ziehen. Den Chicoree mit der
Sauce bedecken, mit Kase bestreuen und unter der Grillschlange
goldbraun tberbacken und sofort servieren.

Speck Chicorée Suppe 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Chicoree



75 g Speck, durchwachsen
30 g Margarine
2 Zwiebel(n)
30 g Mehl
1 Liter Fleischbrihe
Salz und Muskat

1 Eigelb

1 EL saure Sahne oder Schmand
Petersilie, gehackt

Zubereitung

Chicorée putzen und in Streifen schneiden. Speck wurfeln und in heilRer
Margarine auslassen. Die gewurfelten Zwiebeln mit dem Chicorée ins hei-
Re Fett geben. Leicht andunsten, aber nicht braunen. Mit Mehl Uberstau-
ben, gut verrihren und durchschwitzen lassen. Mit Fleischbrihe aufgie-
Ben. 7 Minuten kochen. Mit Salz und Muskat wurzen. Topf von der Platte
nehmen.

Eigelb mit saurer Sahne verruhren. Die heil3e Suppe damit legieren. Nicht
mehr kochen. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Brennwert p. P.: 305

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

25.05.05 GoldDrache

Hallo GoldDrache!

Diese Chicoree-Suppe kenne ich - sie schmeckt echt lecker!

Ich weild gar nicht, warum so viele Leute kein Chicoree mogen...der
schmeckt doch super!

Ich glaube sogar, dass er heutzutage nicht mehr diesen bitteren Ge-
schmack hat wie friher. Man schneidet das Wurzelende doch eh raus!
LG

Moon

Hallo Moon,

Ich kann das auch nicht verstehen.

Hier noch mal eine kurze "Anleitung" zum Chicorée putzen:
Chicorée-Staude waschen, dann ca. 1cm am Wurzelende abschneiden



die Bitterstoffe sitzen bei der Chicorée hauptsachlich am Wurzelende, des-
halb schneidet man den bitteren Wurzelkern keilférmig raus (geht sehr
gut mit der Spitze des Sparschalers)

die aulleren Blatter, die nicht ganz einwandfrei sind, lassen sich jetzt mu-
helos entfernen.

Das ist wirklich KEINE Kunst - die Suppe ist einfach herzustellen und sie
schmeckt vorzuglich (wenn ich das mal so voreingenommen sagen
darf...).

Liebe GrufRRe an alle

GoldDrache

Speck Gefullte Chicoree 1 Eigelb M

4 Portionen

125 g Langkornreis
1/4 1 Wasser
1 Salz
1/2 Schnittlauch
1/2 Petersilie
1 Zwiebel
1 P. Tomatenfruchtfleisch in -Sticken (500 )
Pfeffer

1 B. Doppelrahm-Frischkase mit Krautern der Provence

1 Eigelb
4 Kolben Chicoree, mittelgrof3.

8 Sch. Fruhstucksspeck
Petersilie

Reis, Wasser und Salz auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 aufkochen und
20 Min. auf O ausquellen lassen.

Krauter waschen und hacken. Zwiebel fein wirfeln. Tomatenfruchtfleisch
und Zwiebeln in eine feuerfeste Auflaufform

geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Frischkase, Eigelb und gehackte Krau-
ter mit dem Reis vermengen.

Chicoree putzen, waschen, langs halbieren, bitteren Kern entfernen. Reis-
fallung auf jeweils 4 Halften geben, die anderen

Halften darauf geben. Jede Chicoree mit Speck umwickeln, auf die Toma-
tensol3e setzen. Im Backofen garen.

Schaltung:
200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u.



170 - 190°, Umluftbackofen
25 - 30 Minuten

Zwischendurch evtl. mit Folie abdecken. Mit Petersilie garniert servieren.

Quelle: Rezeptkalender:
Kostliches furs ganze Jahr 1998
Verlag- und Wirtschaftsgesellschaft der Elektrizitatswerke

Speck In Zitrussaft gedlnstete Chicoree

8 Chicoreekopfe: Geputzt, vom
bitteren Strunk befreit und gewaschen

20 g Butter; (1)

130 g Butter; (2)

;Salz
;Pfeffer
2 El Zitronensaft
2 El Orangensaft
2 Zitronen, unbehandelt

125 g Durchwachsener Speck
Fur Vegetarier weglassen

Einen Schmortopf mit Butter (1) einfetten; den in kleinen Streifen

geschnittenen Speck einlegen. Chicoree darauf legen.

Butter (2) in einer Pfanne zum Schdumen bringen und Uber den

Chicoree geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Zitronen- und

Orangensaft dazugeben und die Zitronenschale daruber reiben. Zuge-
deckt im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad C etwa 1 Stunde garen.

evtl etwas Wasser beigeben.

Quelle: Oskar Marti, Ein P6t am Herd, Winter in der Kiuche

Stubenkiken, gefullt 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Hahnchen (Stubenkuken), ca 5509

1 Salat (Radicchio)

3 Chicoree

10 Schalotte(n), gehackt
8 Scheibe/n Speck, fett



150 g Nusse, gemischt, Sesam, Kurbis, Sonnenblume...
100 g Schinken, wurziger, z B Toskanischer

200 g Parmesan, gerieben
2 Bund Thymian

2 Ei

1 Zitrone(n), Saft davon
Semmelbrosel
Ol (Olivenol)

15 g Steinpilze, getrocknet
Salz
Pfeffer
Senf
Balsamico
Cayennepfeffer
Zucker

Zubereitung

Eine grol3e Hauptmahlzeit, fur 2 oder fiur 4 als Vorspeise.

Von den Stubenkiken das Uberflissige Fett abschneiden. Aus dem ge-
riebenem Parmesan, den Eiern, den Semmelbrdseln, dem in feine Streifen
geschnittenem Schinken und den, am besten schon am Vortag in hei3em
Wasser eingeweichten, in feine Streifen geschnittenen Steinpilzen sowie
2/3 des fein gehackten Thymians und 2/3 der Schalotten eine feste Masse
mischen. Die Haut der Stubenkiken mit dem Finger l16sen, dabei auch die
Schenkel umfahren und deren Fleisch von der Haut 16sen, die Masse grol3-
zugig einfullen, mit Zahnstochern schlie3en, mit Speckscheiben die Brust
von allen Seiten bardieren, eine auf dem Rucken reicht (Zahnstocher).
40-50 Min bei 230 Grad. Braten, nach 10 Min. auf der Brustseite tUber der
Fettpfanne wenden. Den Chicoree und den Radicchio in Julienne Schnei-
den. Den Senf, viel Essig, viel Zucker, Salz, den Rest der Schalotten und
etwas Olivendl zu einer festen Vinaigrette verschlagen, die Nusse rosten
und sofort zugeben, notfalls die Sol3e noch etwas erhitzen. Noch heil3 tber
den Salat geben. Dazu Brot oder Karamellkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
17.05.02 Corny

Tatar Klopschensalat Mayo M

Zutaten flr 4 Portionen

480 g Hackfleisch, vom Rind (Tatar)
60 g Brotchen

6 TL Tomatenketchup



Prise Salz und Pfeffer

4 EL Ananassaft

400 g Champignons, (kénnen auch aus der Dose sein)
1 kl. Dose Mandarine(n), im eigenen Saft

2 Dose/n Ananas, im eigenen Seit

125 g Joghurt, 3 %

8 TL Mayonnaise

1 TL Senf
200 g Chicoree
Paprikapulver

Zubereitung

Das Tatar mit dem eingeweichten Brotchen, Ketchup, Salz, Pfeffer und
Paprika kraftig verkneten. Mit einem Teelo6ffel kleine Ballchen formen und
in einer beschichteten Pfanne braun braten lassen. Klopschen auf einem
Blech erkalten lassen und den Bratenfonds in der Pfanne mit den 2 EL A-
nanassaft abléschen und aufbewahren. Champignons in Scheiben schnei-
den, mit Mandarinen und Ananas vermengen, Joghurt, Mayonnaise, Senf
und den Bratenfond hinzufigen und evtl. mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Klopschen vorsichtig unterheben und tUber Nacht ziehen lassen. Auf
Chicoreeblatter anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
09.11.01 Edith Hahn

Wild Filetsteaks Gegrillter Chicorée zu

Wild in Thymian - Rotwein - Sauce

Zutaten fur 2 Portionen

2 Steak(s) (Filetsteaks vom Wild)

1 Stangel Thymian
100 ml Wein, rot
70 g Pfifferlinge
2 EL Gelee (Johannisbeergelee)
1 EL OI (Olivenol)
Salz und Pfeffer
2 grol3e Chicoree
2 EL Ol (Olivenol)
1 EL Fenchelsamen
Salz



Zubereitung

Chicorée der Lange nach aufschneiden und rundum mit Ol bepinseln.
Fenchelsamen darauf streuen und salzen.

Den Grill zwischen mittlerer und hdchster Stufe einschalten. Die Chicorée
auf jeder Seite etwa sechs Minuten goldbraun risten.

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Zerpfliickte Thymian-Stangel
einstreuen und die Steaks in die Pfanne geben. Von beiden Seiten etwa
zwei Minuten (welldone) braten.

Die Steaks aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen.

Pilze klein schneiden. In der Pfanne mit dem Ol und Thymian braten und
mit Wein aufgiel3en. Bei mittlerer Temperatur etwa funf Minuten kochen.
Jetzt das Johannisbeergelee hinzugeben und weitere zwei Minuten sieden
lassen.

Die Sauce uber die Steaks geben und mit dem Chicorée zusammen servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
03.05.02 Pendragon

Vegetarisch

Chicoree - Salat mit M

Krauterfrischkase - Dressing

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Chicoree

200 g Kirschtomate(n)

1 kleiner Apfel (Golden Delicious)
1 kleine Zwiebel(n)

50 g Frischkase mit Krautern, Doppelrahmstufe

4 EL Essig (Rotweinessig)
1 EL Ol, geschmacksneutrales
1 EL Zucker

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chicoree putzen. Damit auch ganz bestimmt keine bitteren Teile in den
Salat gelangen, schneide ich am unteren Ende der Staude ein Stuck ab
und verwende nur die Blatter, die dann von selbst von der Staude fallen.



Wenn sich kein Blatt mehr 16st, wieder ein Stuck unten abschneiden. Die
Blatter dann in Streifen schneiden, Tomaten in Scheiben schneiden. Den
Apfel in kleine Wurfel schneiden, die Zwiebel fein wirfeln. Den Frischkase
im Essig glattruhren, Salz, Pfeffer und Zucker hinzufiigen, dann noch das
Ol dazugeben. Der Frischkase ist zwar schon sehr reichhaltig, aber das Ol
rundet den Geschmack ab. Das Dressing soll herzhaft suf3-sauer schme-
cken. Alles miteinander vermengen und moglichst nicht lange stehen las-
sen. Schmeckt knackig-frisch!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
18.07.04 FrauSchmitz

Chicoree Auflauf Tehran

1 Tasse Natur Reis ( Mittelkorn)
2 Tassen Wasser

4 Chicoree

0,5 Tl Gekdrnte Gemusebruhe
kochendes Wasser

Balsamico de Modena

Tamari

Ziegenkase reichlich
Paprikagranulat

2 a 0,75 | feuerfeste Schisseln
Fett dafur

Natur Reis in kochendes Wasser geben, ca 40 min kochen.

Chicoree vom dicken Ende 1,5 bis 2 cm abschneiden, sowie die aul3eren
welken Blatter entfernen, soviel kochendes Wasser mit gekdrnte Gemuse-
brihe aufsetzen das der Chicoree nebeneinander liegend halbwegs be-
deckt ist, ca 10 min kochen. Natur Reis in zwei eingefettete feuerfeste
Schusseln geben, abgetropften Chicoree drauf legen. Gemusebruhe ca 1
cm hoch druber geben, Gemiusebrihe ca 1 cm hoch + mit Balsamico +
Tamari leicht betraufeln. Dick mit geraspelten Ziegenkase bedecken. Pri-
sen Paprikagranulat drauf streuseln.

In den kalten Backofen bei 160° C Umluft 30 min.

Oder mit Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180°- 190° C ca 20 min .

Freitag, 17. Juni 2005 eigenes Rezept Hans60

Chicoree mir Orangenvinaigrette

gut zu Fondue oder allgemein kurzgebratenem Fleisch als Salatbeilage
Zutaten fur 4 Portionen

1 Chicoree
2 Orange(n)



1 EL HUhnerbrihe

2 TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

4 EL Ol, (Distelol)

1 EL Essig (WeilRweinessig)
1 TL Sirup (Ahornsirup)

3 EL Wasser, heil3es

3 EL Walnusse

Zubereitung

Den Chicoree waschen, bitteres Mittelstiick herausschneiden und in ganz
feine Juliettes schneiden. Die Orangen filetieren, dazugeben, und den Rest
des Saftes fur das Dressing an die Seite stellen.

Dressing: Saft der filetierten Orangen mit dem heil3en Wasser anruhren,
Briihe dazugeben. Das Ol langsam in das Dressing geben und mit dem
Stabmixer quirlen. Den Senf beimengen und nochmals quirlen, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Ganz vor-
sichtig den Essig dazugeben, VORSICHT: Dressing soll nicht sauer werden!
Mit Ahornsirup abrunden.

Dressing unter die Orangen Filets/Chicoree Juliettes heben und eine halbe
Stunde ruhen lassen. Vor dem Servieren die Walnusse dartber streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.09.04 Nica

Chicoree mit Ei
2 Portionen

2 Chicoreekolben, grol3e
1 Gemusebruhe (Instant)
2 Eier, hartgekochte

1 Petersilie, gehackte

10 g Butter

Chicoree putzen, mit einem spitzen Messer den bitteren Strunk keilférmig
herausschneiden. Chicoree mit Gemusebruhe zum Kochen bringen und
12-15 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 weich dunsten. Eier scha-
len, hacken oder einmal langs und einmal quer mit dem Eierschneider
schneiden, mit Petersilie mischen,

Uber die angerichteten Chicorées verteilen. Butter erhitzen und dartber
traufeln.



Quelle: Rezeptkalender: Kostliches furs ganze Jahr 1998

Chicoree mit Krauter-Creme-Fraiche und Raucherlachs M

250 ml Créeme fraiche

1 El Schalotten; fein gehackt

1 1/2 El Schnittlauch; in Rélichen

1 1/2 El frischer Kerbel; fein geh.

1 TI frischer Estragon; fein geh.

1/4 Tl ; Salz

2 Tl Zitronensaft

500 g Chicoree

125 g Raucherlachs; in dinnen Scheiben
; schwarzer Pfeffer a. d. M.

1 Dose Lachskaviar (nach Belieben)

Quelle
Gartengemuse, Landhausktche; Sibella Kraus Carlsen Verlag 1996 (3.

Ein Rezept ist fur 4 Personen berechnet.

Creme fraiche mit den Schalotten, 2/3 von Schnittlauch und Kerbel, dem
ganzen Estragon, Salz und Zitronensaft vermengen. Restlichen Schnitt-
lauch und Kerbel zum Garnieren aufheben. Mindestens 1 Stunde durchzie-
hen lassen.

Nach Geschmack salzen, aber denken Sie daran, dal3 der Raucherlachs
salzig ist.

Die aul3eren Blatter von jeder Chicoreeknolle abzupfen; Sie brauchen
dieselbe Menge Blatter, wie die angegebene Portionenzahl. Den Raucher-
lachs in dieselbe Menge Steifen wie Chicoreeblatter schneiden. Sollte der
Lachs etwas z&h sein, schneiden Sie die Steifen noch ein- bis zweimal
durch.

Haufen Sie einen Lo6ffel voll Krauter-Creme-fraiche auf jedes Chicoreeblatt,
und arrangieren Sie 1 Streifen oder kleinere Stucke Raucherlachs darauf.
Mahlen Sie etwas schwarzen Pfeffer dartiber, oder krénen Sie die
Lachsstuckchen mit einem Klecks Kaviar.

Garnieren Sie alles mit dem restlichen Schnittlauch und dem Kerbel.

Chicoree mit Parmesankruste M

Zutaten fur 2 Portionen



350 g Chicoree
100 ml Gemusebrihe, Instant
4 EL Semmelbrosel

2 EL Parmesan, geriebener

40 g Butter

Zubereitung

Chicoree putzen, waschen, langs halbieren, in kochender Brilhe 10 Minu-
ten garen und abtropfen lassen. Semmelbrosel mit Parmesan mischen, in
der heilRen Butter unter Ruhren braunen und auf die Chicoreehéalften ver-
teilen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
06.06.05 Ajnom

Hi,

ich finde es eigentlich schade, den schdnen Parmesan mit seinem feinen
Eigengeschmack mit Semmelbrdsel zu vermischen.

Ich gratiniere Gemuse immer mit puren, frisch geriebenen Parmesan, oder
auch mit Grana.

Grul3, Jonie 07.06.2005 08:57

Hallo zusammen,

ich meine frischen Parmesan! Diesen getrockneten kaufe ich schon seit
Jahren nicht mehr.... frischer lasst sich so gut einfrieren, dass man immer
stuckweise was aus dem Eisfach nehmen kann. ;0)

LG Monja ,PS: Viel Spal? beim Nachkochen!

Chicoree Salat 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
4 Chicoree

2 Ei

2 EL Ol
2 EL Essig
Salz
Pfeffer
Fondor
Knoblauchpulver
1 TL Senf



100 ml sufRe Sahne

Zubereitung

Die Chicoree waschen und in Streifen schneiden, danach fur ca. 30 Minu-
ten in kaltem Wasser einlegen. Die Eier hart kochen, Eier trennen. Das
Eigelb mit Essig und Ol zerdriicken und die Gewlrze, Senf und Sahne
zugeben. Das Eiweil3 klein hacken und zu der Sol3e geben. Nun noch die
gut abgetropften Chicoreestlicke zugeben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.04.05 Hadico

Chicoree Salat mit Orangen

Zutaten fur 2 Portionen
2 Chicoree
1 Orange(n)
1 TL Honig
1 EL Balsamico
2 EL Ol (Walnussol)
Salz und Pfeffer
1 EL Mandeln (Blattchen), gerdstet

Zubereitung

Chicoree vorbereiten, die einzelnen Blatter in mundgerechte Stucke
schneiden. Orange halbieren. Je eine Halfte entsaften und filetieren. Saft,
Honig, Essig, Ol und Gewiirze gut vermischen. Chicoree u. Orangenfilets
(evtl. kleingeschnitten) in das Dressing. Ca. 20 Min. ruhen lassen.

Vor dem Servieren mit den Mandeln bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
09.10.04 Witwebolte

Eine Halfte entsaften, eine filetieren...

Anstelle der Mandelblattchen passen auch sehr gut klein gehackte Wal-
nusskerne dazu .... vor allem, wenn man Walnussol in das Dressing gibt!!!

Gruf3chen, Scharly



Chicoree Suppe mit roten Linsen M
glutenfrei

Zutaten flr 4 Portionen

500 g Chicoree, in Streifen

1 Schalotte(n), fein gehackt / Zwiebel
50 ml Wermut, trockenen

600 ml Gemusebrihe, gekdrnte

150 g Linsen, rote

200 ml sufRe Sahne

Salz

Pfeffer, fad M
2 EL Orangensaft / Traubensaft
2 EL Petersilie, gehackte

Zubereitung

Schalotte in der Butter hellgelb dinsten. Die Chicoree-Streifen hinzuge-
ben und kurz mitdunsten. Mit dem Noilly Prat abléschen und die Bouillon
dazugielRen. Den Chicoree zugedeckt weich kochen. Dann mitsamt Gar-
flissigkeit purieren.

Inzwischen die Linsen in kochendem Salzwasser wahrend 10 Minuten
knapp weich garen. Abschitten und gut abtropfen lassen. Die Suppe
nochmals aufkochen, den Rahm beifigen und mit Salz, Pfeffer und Oran-
gensaft abschmecken. Die Linsen und die Petersilie beifuigen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
24.09.04 Hans60

Hallo!

eine tolle Suppe zu einem vegetarischen Menu! Ich habe sie mit kleinge-
hackter Chili noch etwas "angescharft".

Grul3, fine

Chicoree Weintrauben Salat M

4 Chicoree
5 El Walnuss-0l
1 Apfel
3 El Sherry-Essig
2 Apfelsinen

Salz

Zucker



Pfeffer
Krauter
100 g Weintrauben

2 El saure Sahne
50 g Walnhusskerne

Chicoree halbieren, den festen, kl. Stielansatz entfernen, in Streifen
schneiden, waschen und abtropfen lassen. Apfel schalen, vierteln,
entkernen, in Scheiben schneiden. Schale und Haut von den Apfelsinen
entfernen und die Filets herausschneiden. Die Weintrauben waschen,
halbieren und entkernen. Walnusskerne hacken.

Fur die Salatsauce Walnuss-Ol mit Sherry-Essig verriuihren, mit Salz, Zu-
cker und Pfeffer abschmecken, Krauter fein gehackt unterheben. Sahne
hinzufugen.

Den Salat mit der Salatsauce anmachen.

Chicoree-Birnen-Pizza M

Teig
20 g Frische Hefe
200 ml ;Wasser, lauwarm
3 El Olivenol
330 g Mehl
;Salz
1 El Schwarzer Pfeffer grobgemahlen

Belag

250 g Chicoree
250 g Feste Birne

200 g Gorgonzola
50 g Walnhusskerne

80 g Gruyere; gerieben

Zum Garnieren
10 Zitronenmelisseblatter

Der herb-bittere Chicoree ist das ideale Gemuse fur die Winter- und
die Fruhjahrskiche. Denn Chicoree enthalt den Bitterstoff Intybin
(er sitzt uberwiegend im Blattboden). Und der regt die Galle an.
Deshalb ist Chicoree im Winter ein guter Ausgleich fur deftige
Genusse. Im Fruhjahr bringt er den Stoffwechsel in Schwung und



hilft mit, Giftstoffe aus dem Korper zu beférdern. Kalorien fallen
dabei kaum ins Gewicht: 11 kcal/100 g Chicoree.

Die Hefe zerbrockeln, mit lauwarmem Wasser und dem Ol glattriihren.
Mit den Knethacken unter das Mehl ruhren, salzen, pfeffern,
verkneten, abgedeckt 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Teig noch mal kraftig durchkneten, auf Backpapier zu einem Kreis
ausrollen und, bis auf 1 cm Rand, mit einer Gabel mehrmals
einstechen. 20 Minuten gehen lassen

Den Chicoree langs achteln. Birne schalen und halbieren, entkernen
und in 8 Spalten schneiden (Angaben bezogen auf 1 35cm Pizza).
Gorgonzola entrinden und fein wurfeln. 2/3 davon auf dem Teigboden
verteilen. Chicoree und Birnen kreisformig im Wechsel auf den Teig
legen. Nusse dazulegen, mit dem restlichen Gorgonzola und Gruyere
bestreuen.

Die Pizza im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von
unten bei 200 Grad C 30 bis 35 Minuten (Gas 3, Umluft 20 Minuten bei
180 Grad C) backen. evtl mit Alufolie abdecken.

Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden und die Pizza vor dem
Servieren damit bestreuen.

Quelle: Nach: Essen&Trinken 3/95

Chicoree-Roquefort-Gratin mit Linsen M

1 kg Chicoree
1/2 Zitrone

180 ml Halbrahm

150 g Roquefort

4 El Paniermehl
;Salz

:Pfeffer

Butter

Linsen

1 sm Zwiebel; fein gehackt

2 Knoblauchzehen; fein gehackt
60 g Karotten; klein gewdurfelt
60 g Stangensellerie; dito

1 El Olivendl

200 g Getrocknete Linsen (*)



4 dl Bouillon

(*) Sorte nehmen, die nicht eingeweicht werden muss.

Chicoree rusten, die Stangen halbieren, Strunk etwas
herausschneiden. Eine Pfanne mit schwach gesalzenem Wasser zum Ko-
chen
bringen, Zitronensaft beifiigen, Chicoree darin 5 Minuten vorkochen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Ofen auf 220 Grad C vorheizen. Eine flache Gratinform mit Butter
ausstreichen, Chicoree hineinlegen (die Chicoreestangen mussen
enggepackt sein).

Halbrahm in einem Pfannchen erhitzen (nicht kochen). Roquefort in
Stlcke schneiden, zum Rahm geben und darin schmelzen lassen, mit
Pfeffer wiirzen. Diese Masse Uber den Chicoree geben, Paniermehl
Daruber streuen. In den Ofen schieben und ca. 20 Minuten uberbacken.

Inzwischen die Linsen zubereiten: alles Gemuse in Olivendl kurz
andampfen, Linsen zufugen, mit Bouillon abléschen und zugedeckt
ca. 20 Minuten leise kécheln lassen: die ganze Flussigkeit
einkochen lassen.

Linsen auf vorgewarmte Teller verteilen, Chicoree darauf legen.

Quelle: Nach: Coopzeitung 8/1995

Chicoree-Salat 4 Ei M
(Belgien)

300 g Chicoree
2 Tomaten

200 g Emmentaler, im Stuck

4 Ei; hartgekocht
3 El Essig

1 El Zitronensaft
3 ElI Ol

1 Tl Senf

1 Spur Zucker
;Salz und Pfeffer

Chicoree putzen, am unteren Ende konisch ausschneiden, die Kolben 60
Minuten in warmes Wasser stellen, damit die Bitterstoffe ausziehen



konnen. Die Chicoreekolben langs in Achtel oder Viertel (je nach
GrolRe) teilen, Tomaten nach Belieben abziehen, in Wirfel

schneiden, Kase in Streifen oder Wurfel schneiden, Eier achteln.

Diese Zutaten in einer Salatschussel anrichten. Dabei die
Chicoreestucke dekorativ aufstellen.

Essig mit Zitronensaft, Ol und Gewiirzen vermischen. Die Sauce tber
den angerichteten Salat gieRen. Vor dem Servieren 30 Minuten kuhl
stellen.

Variante: Den Salat mit Flamischer Sauce (siehe Rezept) Uberziehen.

Infos:

Chicoreesalat kommt in Belgien zu fast jeder Mahlzeit auf den Tisch -
schlicht mit Essig und Ol angemacht, mit flamischer Sauce oder auch
mit einem fertigen Dressing aus der Flasche..

Chicoree, mit der Kaffeezichorie eng verwandt, ist erst seit ein paar
Jahrzehnten aktuell - oder besser gesagt wieder aktuell, denn das
Gemuse war schon bei Griechen und Romern fur Salatzwecke und als
Heilmittel bekannt. Rings um Brussel leben viele Kleinbauern
ausschlie3lich vom Chicoreeanbau.

Quelle: Die 100 beruhmtesten Rezepte der Welt
Sigloch Edition W. H6rnemann Verlag, Bonn

Chicoree-Salat mit Avocados Mayo WM

1 Zwiebel

250 g Tomaten
2 Avocados

2 El Zitronensaft

100 g Salatmayonnaise

75 g Vollmilchjoghurt

; Salz, Pfeffer

1 Tl Zucker; nach Belieben die doppelte Menge
500 g Chicoreekolben

1 Bund glatte Petersilie

Zwiebeln pellen, halbieren und in sehr feine Scheiben schneiden.
Tomaten waschen, Stielansatze entfernen, Tomaten entkernen und
wirfeln. Avocados schalen, halbieren und die Steine herausldsen.
Eine Avocadohalfte beiseite legen, die ubrigen in Streifen schneiden
und mit der Halfte des Zitronensafts betraufeln.

Restliche Avocadohalfte mit dem restlichen Zitronensaft purieren.
Avocadopuree und Joghurt unter die Mayonnaise rihren, mit Salz,
Pfeffer und Zucker herzhaft wurzen.



Chicoree putzen, langs halbieren und den bitteren Kern herauslosen.
Chicoreehalften in Streifen schneiden, mit den Tomaten mischen.
Petersilie waschen, Blatter von den Stielen zupfen. Alle Zutaten
abwechselnd mit der Sol3e in eine Schuissel schichten.

Pro Portion ca. 432 kcal/1807 kJ.

Quelle: Nach ARD/ZDF 25.12.95

Chicoree-Suppe mit roten Linsen M
3 Portionen

500 g Chicoree; in Streifen

1 Schalotte; fein gehackt

50 ml Noilly Prat-- = trockener Wermut
600 ml Gemusebouillon

100 g Rote Linsen

250 ml Rahm

;Salz

;Pfeffer

2 El Orangensaft

2 El Petersilie; gehackt

Schalotte in der Butter hellgelb dunsten. Die Chicoree-Streifen
hinzugeben und kurz mitdinsten. Mit dem Noilly Prat abléschen und
die Bouillon dazugiel3en. Den Chicoree zugedeckt weich kochen. Dann
mitsamt Garflussigkeit purieren.

Inzwischen die Linsen in kochendem Salzwasser wahrend 10 Minuten
knapp weich garen. Abschitten und gut abtropfen lassen.

Die Suppe nochmals aufkochen, den Rahm beifigen und mit Salz,
Pfeffer und Orangensaft abschmecken. Die Linsen und die Petersilie
beifigen.

Chicoreegemuse in wurziger Sauce M

Zutaten fur 4 Portionen
6 kleine Chicoree

1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 EL Butter



2 EL Tomatenmark

150 g Frischkase

Krautersalz
Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Chicoree putzen, langs halbieren und Striinke herausschneiden. In Salz-
wasser 5 Min. kochen, dann in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel
und den Knoblauch fein hacken. Zwiebeln in der Butter glasig dinsten,
Knoblauch kurz mitdinsten, dann Tomatenmark zugeben und das Ganze
mit etwas heillem Wasser glatt ruhren. Mit Krautersalz und Pfeffer kraftig
wurzen und den Frischkése einruhren. Noch einmal abschmecken und den
Chicoree in die Sauce geben.

Die Sauce eignet sich auch gut zum Uberbacken im Ofen und/oder fir
Brokkoli, Kartoffeln, Kohlrabi etc. Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.07.04 Seska72

Chicoreegratin M

4 Schmale Stauden Chicoree
Fett fur die Auflaufform
15 g Fett
20 g Mehl
1/2 1 Milch
Salz
Pfeffer
Muskat
2 El Geriebenen Kase
Petersilienstraul3chen

Aus den Chicoreetrieben den bitteren Teil herausschneiden und den
Chicoree waschen.

Die Chicoreetriebe in eine gefettete Auflaufform legen.

Das Fett in einem Topf zum schmelzen bringen, das Mehl einruhren
und kurz andunsten. Die Milch unter Ruhren zugiel3en und einmal

aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Sauce uber den Chicoree giel3en und den geriebenen Kase



Daruber streuen.

Das Gemuse im vorgeheizten Backofen (200 Grad C; Gas: Stufe 3) 30
min backen.

Zum Anrichten die gewaschenen Petersilienstrauf3chen tber den
Chicoreegratin geben.

Zeit : ca. 35 min ;

Kal/Pers :562 ; Jou/Pers :1523

Chicoreesalat M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Chicoree

1 Apfel

1 Banane(n)

1 EL Ol

1 EL Zitronensaft

150 g Natur-Joghurt

Salz
Pfeffer
Curry
2 EL Walnusse, grob gehackt

Zubereitung

Die Chicoreestauden der Lange nach durchschneiden, den Strunk entfer-
nen und den Chicoree in Streifen schneiden. Apfel und Banane schalen
und beides in kleine Stiicke schneiden. Mit dem Chicoreestreifen mischen.
Aus Ol, Zitronensaft, Joghurt, Walntissen, Salz, Pfeffer und Curry eine Sa-
latmarinade herstellen und mit der Chicoree-Apfel-Bananen-Mischung
vermengen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
25.11.01 Aurora

Chicoreesalat mit Blue Cheesse Dressing M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Chicoree
200 g Bleichsellerie



1 Mohre(n)
50 g Blauschimmelkase

100 g Dickmilch

1 EL Orangensaft
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chicoree halbieren, den bitteren Strunk herausschneiden und die Blatter
kurz warm waschen. Dann auf zwei Teller bliutenférmig anordnen. Bleich-
sellerie waschen, trocken tupfen und die Stangel in Stiicke schneiden.
Diese strahlenformig zwischen die Chicoreeblatter legen. Mohre schalen,
dann mit dem Sparschaler dinne Spane abhobeln und diese dekorativ auf
dem Salat verteilen. Kase zerdrucken, mit Dickmilch mdglichst glatt ver-
rihren und mit Orangensaft, Pfeffer und Salz abrunden. Sauce Uber dem
Salat verteilen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.04.02 Biene62

Chicoreesalat mit Fruchten WM

Zutaten flr 4 Portionen

4 Stange/n Chicoree

1 m.- grol3er Apfel

1 kleine Orange(n), (Moro oder Blut-)

2 TL Haselnusse oder Wallnisse, geriebene
Zitronensaft

1 Prise Salz

2 TL Zucker

100 ml Joghurt
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Den Chicoree putzen, in grobe Ringe (von der Spitze her) schneiden, die
festen Herzteile entfernen.

Den Apfel waschen und entkernen, fein wurfeln, sofort mit dem Zitronen-
saft vermengen die Orange schalen und putzen, auch wiurfeln, alles ver-
mengen, mit den feingehackten Salatkrautern und den geriebenen Niussen
mischen, eine viertel Stunde ziehen lassen, dann den Joghurt unterziehen
evtl. noch suf3e Sahne.



Variante: Vinaigrette mit den Salatkrautern. Dabei aber den Zitronensaft
berucksichtigen, der unbedingt sofort tiber den Apfel gehdort: Er verhin-
dert, dass der Apfel braun wird.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.08.03 midgard2kopf

Chicoreesalat mit Gorgonzolasauce M
Sauce:

200 g cremiger Gorgonzola

150 g suRe Sahne

100 g Joghurt

1 -2 reife Birne(n)
Walnusse

Pfeffer

Salz
WeilRweinessig[0.2cm]
500 g Chicoree

Gorgonzola, Sahne und Joghurt mit dem Schneidestab purieren. Bei Be-
darf noch Joghurt oder Sahne zugeben. Salz, Pfeffer und WeilRweinessig
nach Belieben.

Chicoree fein schneiden (Strunk nicht vergessen herauszuschneiden), und
gut warm waschen. Birne(n) blattrig schneiden und zum Chicoree geben,
Walnusse ein bisschen zerkleinern. Sauce unterrihren.

Tipps: Herzhafter Salat

Chicoreesalat mit Orangen M

1 Tl Honig
1/2 Zitrone; den Saft
2 El Tomatenketchup

1 El Sauerrahm

2 Orangen

5 Chicoree-Kolben

1 El Weizenkeime

1 pn ; Rosenpaprika



; Salz

Zitronensaft mit Honig, Tomatenketchup und Sauerrahm mischen, mit
Salz und Paprika abschmecken. Orangen schélen, weil3e Haut entfernen,
Fruchtfleisch in Sticke schneiden. Zur Sauce geben. Chicoree putzen,
langs in Streifen schneiden, zugeben, mischen.

Im Kuhlschrank 20 Min. zugedeckt kaltstellen. Mit Weizenkeimen
bestreut servieren.

Chicoreeschiffchen M

Zutaten fiur 1 Portionen
2 Chicoree

250 g Erdbeeren

etwas Honig, flussigen

200 g Natur-Joghurt, (ca 3,5 % Fett)
Pfeffer, frisch gemahlenen oder gestol3enen

1 Kéase (Brie)
Weintrauben oder Physalis

Minze oder Melisse
Baguette

Zubereitung

Als erstes den Chicoree halbieren, den Strunk herausschneiden, so dass
der Chicoree nachher nicht mehr so bitter ist. Einzelne Chicoreeblatter auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen - sehr kleine Chico-
reeblatter sollten hier aber nicht mit verwendet werden, diese lieber fur
einen Salat o.a. nutzen.

Dann die Blatter mit Honig bestreichen - funktioniert besonders gut, wenn
der Honig leicht warm ist. Danach Erdbeeren sdubern, waschen und in
Scheiben schneiden, die Erdbeerscheiben dann auf den Chicoreeblattern
anrichten. Nun den Joghurt mit Pfeffer verruhren - Salz ist hier nicht no-
tig, die Joghurtmasse dann loffelweise auf die Erdbeeren geben.

Zum Schluss den Brie in Scheiben schneiden und die Chicoreeschiffchen
damit bedecken. Kurz vor dem Servieren in den auf 200°C vorgeheizten
Backofen schieben und ca. 3-5 min Uberbacken - Brie leicht "zerlaufen”
lassen.

Pro Person (je nach Groél3e der Vorspeise) ca. 3-5 Schiffchen auf einem
Teller anrichten, mit Weintrauben oder Physalis, Minze oder Melisse gar-
nieren, servieren und vielleicht auch etwas Baguette dazu reichen.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.05.04 Keksle

Chicorée Kartoffeln M

Zutaten fur 2 Portionen
1 kg Kartoffeln, kleine
3 Chicoree

200 ml sufRe Sahne

200 ml Huhnerbrihe
Zitronenthymian
Ol
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die geschalten Kartoffeln in der Brihe ca. eine Viertelstunde kochen. Aus
dem Chicorée das Mittelteil (bitter) herausschneiden und ihn in einer
Pfanne kraftig braun anbraten. Sahne dazugeben und die Kartoffeln mit
der Bruhe ebenfalls in die Pfanne geben. Noch einmal aufkochen und mit
Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen. Den Zitronenthymian in heiBem Ol bra-
ten und uber die Kartoffelchen geben. Wenn man die Kartoffeln als Haupt-
gang wabhlt, erh6ht man einfach die Mengen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.12.04 Schmitzebilla

Chicoréeragout M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Chicoree

300 g Tomate(n), (auch aus der Dose)

250 g Champignons

2 EL Ol

1 TL Gemusebriuhe, (Pulver)
Pfeffer

2 TL Curry

1 EL Sojasauce

2 EL Sahne
Petersilie



Zubereitung

Chicorée waschen und putzen, einmal durchschneiden. Den bitteren
Struck rausschneiden. Chicorée in etwa 1 cm dicke Streifen schneiden.
Tomaten waschen und wurfeln. Champignons putzen und in Scheiben
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Chicoréestreifen darin andiinsten, Tomaten
und Champignons dazu geben. Eventuell etwas Wasser dazu geben (bei
Dosentomaten nicht notig). Ca. 5 Minuten leicht kdcheln, 6fter wenden.
Mit den restlichen Zutaten abschmecken.

Dazu serviere ich gerne Reis.

PS: Durch die Brihe und die Sojasol3e ist es nicht notwendig, zu salzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.02.04 llonal

Chicoréesalat mit Walnussen

Zutaten flr 4 Portionen
3 Chicoree, roter
100 g Walnusse
2 m.- groRe Apfel
1 Mango(s)
1 Schalotte(n)
2 TL Essig (Rotweinessig)
1 TL Balsamico
Salz
1 Prise Anis, zerstol3ene
2 EL Ol (Walnussol)
1 EL Ol (Olivenol)

Far die Vinaigrette die Schalotte schalen, fein wirfeln und in einer Schis-
sel mit dem Rotwein- und Balsamicoessig, etwas Salz und dem Anis ver-
riuhren. 10 Minuten ziehen lassen. Dann das Walnuss- und Olivenél un-
termischen. Die Walnusse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften.
Den Chicorée putzen, waschen und vierteln. Die Salatherzen entfernen.
Den Chicorée in dinne Streifen schneiden. Die Apfel waschen und aufrecht
auf ein Schneidebrett stellen. Von jeder Seite bis zum Kerngeh&use hin
etwa 0,5 cm dicke Scheiben abschneiden. Diese Scheiben in lange Stifte
schneiden. Die Mango schalen, das Fruchtfleisch in gro3en Scheiben vom
Kern l6sen und in Streifen schneiden. Apfelstifte, Mango- und Chicorée-
streifen sowie die Walnusse einige Minuten in der Marinade ziehen lassen.
Den Salat anschlieRend hubsch auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
19.07.02 Simone Hefner



Chicoréesalat mit Weintrauben M

Zutaten flr 4 Portionen
700 g Chicoree

300 g Weintrauben, blaue
300 g Weintrauben, weil3e

100 ml saure Sahne

3 EL suRe Sahne

2 EL Orangensaft
Salz und Pfeffer, schwarzer
15 Bund Petersilie

Zubereitung

Den Chicorée putzen und die aufReren Blatter entfernen. Den Kolben der
Lange nach halbieren, waschen und trocken tupfen. Den Strunk heraus-
schneiden und den Chicorée in fingerbreite Stiucke schneiden. Die Wein-
trauben waschen und trocken tupfen, von den Stielen zupfen und nach
Belieben halbieren und entkernen. Den Chicorée und die Weintrauben
vermischen. Die Sahne mit dem Orangensaft verrihren und mit sehr we-
nig Salz und Pfeffer wirzen. Salat und Sauce mischen. Die Petersilie wa-
schen, trocken tupfen, fein hacken und Uber den Salat streuen.

Brennwert p. P.: 142
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.10.04 isis2179

Geb Chicoree, mit Haselnlssen paniert 2 Ei M

8 Gedunstete Chicoreekopfe siehe Rezept
2 Ei; verquirlt

80 g Weil3es Paniermehl

60 g Haselnusse; gerieben

1 dl Erdnussol

Quarksauce

200 g Speisequark

1 Orange; Saft

1 Zitrone, unbehandelt; Schale
1/2 Zitrone; Saft



;Salz
:Schwarzer Pfeffer

Die Chicoreekopfe langs halbieren, gut ausdricken, mit einem

breiten Messer auf einem Brett gleichméaRig flachklopfen. Die Enden
umschlagen, so dass etwa 5 bis 6 cm lange Packchen entstehen. Diese
im Ei wenden, abstreifen und in der Mischung aus Paniermehl und
Haselniissen panieren. In nicht zu heiRem Ol beidseitig gut

anbraten.

Dazu: Quarksauce (alle Zutaten vermischen, mit Salz und Pfeffer nach
Belieben abschmecken).

Quelle: Oskar Marti, Ein P6t am Herd, Winter in der Kiuche

Gebackener Chicoree

Zutaten fur 2 Portionen
3 kleine Chicoree
Olivenadl
Salz

Zubereitung

Chicoree der Lange nach halbieren, in eine Auflaufform oder Backblech
legen und reichlich mit Olivendl begiel3en. Evtl. mit etwas Salz wirzen.
Bei ca. 150°C 20 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten

27.05.04 Nicoleherold

Habe nach ca. 10 Min. noch geriebenen Kase daruber gestreut. War super
lecker.

Liebe Grufl3e Kochfeel3

Ich habe pro Chicorée einen TL gutes Oliven6l genommen, Salz und Pfef-

fer drubergestreut und ebenfalls nach ca. 10 Minuten geriebenen Parme-

san. Lecker!

LG Caracol



Gebratener Chicoree mit Tomate und Fetakase

Zutaten fur 4 Portionen
4 Chicoree
4 Tomate(n)
1 Pck. Feta-Kase
Oregano
Salz
Pfeffer
2 Zehe/n Knoblauch
Olivenol

Zubereitung

Schneide die Chicorée langs in halbe. Entferne den bitteren Kern. Gib Oli-
vendl in einem Topf mit Mittelhohen Wanden.

Brate die Chicorée an, bis sie leicht gebraunt sind, schneide die Tomaten,
gebe sie dazu und brate auch diese leicht an. Schneide den Fetakase in
Stuckchen und gib sie dazu. Drucke die Knoblauchzehen hinein, brate
noch 5 min.

Anrichten. Fertig.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
19.07.04 Mapula

Gemischter Chicoréesalat mit Mango

Zutaten flr 4 Portionen
2 Chicoree

1 kleiner Radicchio

1 handvoll Feldsalat

1 kleine Mango(s), reif
2 Fruhlingszwiebel(n)
1 Zitrone(n), den Saft davon
3 EL QI

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer
1 TL Honig

Zubereitung

Chicorée halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden und schon
purzeln die Blatter aufs Arbeitsbrett. Vom Radicchio die aul3eren, welken
Blatter entfernen, dann halbieren, den harten Wurzelansatz herausschnei-
den und die Blatter I6sen. Chicorée- und Radicchioblatter kurz abspulen



und abtropfen lassen. Feldsalat grundlich waschen und die Stiele mit dem
Wurzelansatz abschneiden. Ebenfalls gut abtropfen lassen.

Mango schélen und das Fruchtfleisch vom faserigen Kern abschneiden.
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Chicorée und Ra-
dicchio in mundgerechte Stiucke schneiden.

Zitronensaft, Ol, Salz, Cayennepfeffer und Honig verrihren. Chicorée,
Blattsalate und Fruhlingszwiebeln damit mischen. Zusammen mit den
Mangospalten anrichten.

Brennwert p. P.: 265
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
28.12.04 le.petit.prince

Gemischter Wintersalat 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Chicoree

250 g Salat (Radicchio)
2 Apfel

150 g Walnusse

3 TL Senf

2 EL Creme fraiche

Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker

1 Eigelb

2 EL Essig (Weinessig)
2 EL Ol (Olivendl)

Zubereitung

Chicoree und Radicchio waschen und in Streifen schneiden. Apfel schalen,
vierteln und in Scheiben schneiden. Mit den Walnissen mischen.

Fur das Dressing Senf, Creme fraiche, Eigelb, Weinessig, Salz, Pfeffer und
Zucker verschlagen. Zum Schluss 2 EL Olivendl zugeben, abschmecken.
Das Dressing mit dem Salat vermischen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.01.03 Tanit

Gemischter Wintersalat mit Orangen



Zutaten flr 4 Portionen
100 g Feldsalat
50 g Champignons (Steinchampignons
2 Tomate(n)
1 Chicoree
1 Salat (Radiccio)
1 Apfelsine(n)
3 EL Essig (Weil3weinessig)
3 EL Wasser
6 EL Ol
Salz
Pfeffer
Kardamom
Honig oder Apfeldicksaft
1 Zehe/n Knoblauch
Schnittlauch
Pfeffer, rosa

Zubereitung

Salz, Pfeffer, Kardamom und Apfeldicksaft oder Honig mit dem Essig mi-
schen, bis sich das Salz gelost hat. Wasser zugeben und anschlie3end das
Ol untermischen. Knoblauchzehe fein hacken (oder durch die Presse dri-
cken) und zu der Sauce geben. Abschmecken! Apfelsine filetieren, Saft
auffangen und zu der Sauce geben. Diverse Salatsorten waschen und put-
zen. Chicoree der Lange nach halbieren, den Strunk entfernen und in
schmale Streifen schneiden. Radicchio in Streifen schneiden. Champignons
blattrig, Tomaten in kleine Stucke schneiden. Alle Salatzutaten mischen
und die Sauce vorsichtig unterheben. Mit rosa Pfeffer bestreuen und ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
11.06.03 Amidala74

Geschmorter Chicorée

Zutaten fur 4 Portionen
8 Chicoree

50 g Butter
Salz

Zubereitung

Chicorée kurz abbrausen, evtl. aul3ere welke Blatter abzupfen, mit einem
spitzen Kuchenmesser den bitteren Strunk kegelférmig herausschneiden.
Chicorée-Kopfe in einen flachen Topf nebeneinander legen, knapp zur



Halfte Wasser in den Topf fullen, Wasser leicht salzen, die Halfte der But-
ter Uber dem Chicorée verteilen und ca. 20 min. zugedeckt bei leichter
Hitze kocheln lassen, bis der Chicorée fast butterweich ist.

Deckel entfernen, Hitze erhohen und Flissigkeit vollstdndig verdampfen
lassen, Rest Butter dazu geben, erhitzen und die Chicorée-Kdpfe darin von
allen Seiten anbraunen.

TIPP: Um evtl. bitteren Geschmack zu vermeiden, kann auch eine Prise
Zucker im Kochwasser helfen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
18.06.03 Netti

wenn's bei und Kotelett oder Schnitzel gibt, wird der Chicoree dann ein-
fach hinterher im Bratenfett geschmort!! lecker
21.10.2003 12:14

Herbstlicher Rohkostteller

Zutaten flr 4 Portionen

2 Zucchini

1~ Eisbergsalat

2 Gurke(n)

4 Stange/n Staudensellerie
4 Mobhre(n)

Chicoree

Zwiebel(n), rote
Paprikaschote(n)

Apfel

P NN PR

FUr die Sauce:

1 Avocado(s)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Zwiebel(n)

1 kleine Salatgurke(n)
Salz und Pfeffer

evt. Petersilie

Zubereitung

Gemuse in Streifen, Scheiben oder kl. Wirfel schneiden. Ganz wie es ei-
nem gefallt. Die Zutaten auf den Tellern anrichten.

Fur die Sol3e werden die Zutaten puriert und anschlieRend Uber den Salat
gegeben. Als Beilage eignet sich Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.02.03 Crostini



Leichte Chicoréecreme WM

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Chicoree
1 kleine Zwiebel(n)

20 g Butter

1 EL Mehl, (gestrichen)
7.5 dl Gemusebrihe

1 dl Milch

12 Becher Rahm (Saucen-Halbrahm)
Gewdurze, nach Wahl

Zubereitung

Vom Chicorée den unteren harten Teil keilformig herausschneiden, da-
nach in Scheiben schneiden. Die Zwiebel hacken in Wiuirfelchen. Die Butter
in der Pfanne leicht erhitzen. Chicorée und Zwiebelwirfel unter Wenden
andunsten und dabei mit dem Mehl bestauben. Bouillon und Milch einriih-
ren und 15 Min leicht kécheln lassen. Die Suppe gleich in der Pfanne mit
dem Purierstab mixen. Saucenrahm dazuruhren und nach Geschmack ab-
schmecken.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
13.05.05 nitli62

Muffins pikant M
glutenfrei, Eifrei

Zutaten fur 12 Portionen
1 kleine Zwiebel(n), klein schneiden
1 Chicoree, klein schneiden
Olivendl
2 Tasse/n Kidneybohnen, gemahlen
1 Tasse/n Linsen, rote, gemahlen
Y4 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 Tasse/n Buchweizen, alles zusammen mabhlen
6 Korner Pfeffer, mit mahlen
1 TL Senfkérner, gelbe, mit mahlen
1 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver (17 g )
1 TL Salz, Gewdurzsalz



200 g Kase, (Gouda 48% ), anderen, grob geraspelt oder gerieben
500 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Tasse/n Olivendl, oder anderes

Fett, zum Ausfetten der Muffeinsbleche a 12

Zubereitung

Zwiebel anbraten + Chicoree dazu, leicht braunen lassen. Abkuhlen las-
sen.

Die trockenen Zutaten vermischen, ebenso mit den feuchten Zutaten ver-
fahren. Alles zusammen mit Gouda untermischen + in gut gefettete, auch
Teflon, Muffinsformen geben. 1 El Teig.

Schmecken warm sehr gut, ersetzen mein Mittagessen. Eigenes Rezept

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.10.04 Hans60

Paprika Chicorée Salat M

Zutaten flr 4 Portionen
2 Paprikaschote(n), rot
2 Chicoree

2 kleine Apfel, liebliche

Fur das Dressing:
200 g Joghurt

1 EL Sahne

5 EL Orangensaft
1 EL Essig (WeilRweinessig)
1 EL Zucker
1 Prise Chili, gemahlener
Salz
etwas Zitrone(n), Schale, abgerieben (unbehandelt)
1 EL Ol (Erdnussol)
1 EL Pinienkerne

Zubereitung

Die Paprikaschoten vierteln, diinn schalen (geht gut mit einem Sparscha-
ler), Kerne und Trennwande entfernen und die Paprikaviertel in Streifen
schneiden. Den Chicorée putzen und klein schneiden. Apfel schalen, vier-
teln, Kerngehause entfernen und die Apfelviertel in Scheiben schneiden.
Far die Sol3e: Joghurt, Sahne, Orangensaft, Essig, Zucker, Chili, Salz und
2 Messerspitzen abgeriebene Zitronenschale mit dem Schneebesen ver-



rilhren. Die SoRe Uber die vorbereiteten Salatzutaten geben und mit in Ol
gerosteten Pinienkernen bestreuen.

Brennwert p. P.: 150
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.12.03 Babsik

Pilz Chicoree Pfanne M

Zutaten flr 2 Portionen

200 g Kartoffeln

6 grolle Champignons (Riesenchampignons)
2 Chicoree

1 Becher Sahne
Thymian
Salz
Pfeffer
Ol

Zubereitung

Kartoffeln wie Pellkartoffeln kochen. Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Chicoree waschen und die Blatter entfernen um sie anschlieRend in
Streifen zu schneiden.

Ol in einer Pfanne heiR werden lassen und die Pilze dann zugeben. Kartof-
feln schalen und in Scheiben schneiden. Diese dann zu den Pilzen geben.

Sahne zugeben und etwas einkochen lassen. Dann den Chicoree zugeben
und wirzen. Noch ein wenig in der Pfanne anbraten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Freischaltung: 01.01.05 Chrissy79

Raukesalat mit Kartoffeln M

Zutaten flr 4 Portionen

100 g Rauke

2 Chicoree

500 g Kartoffeln, kleine

10 EL Olivenadl

4 Tomate(n)

150 g Kase, (Gouda, Fontina oder Appenzeller)



4 EL Essig (Rotweinessig)
1 TL Senf
1 TL Honig
Salz und Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Rauke und Chicoree putzen und abspulen, Rauke in Stucke zupfen und
Chicoree in Streifen schneiden. Kartoffeln schalen und langs vierteln. 4 EL
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin unter Wenden
etwas 15 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Salzen und pfeffern.
Tomaten waschen und wurfeln. Kase in Stifte schneiden.

Fur die Salatsauce Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Honig mit dem Schneebe-
sen verriihren. Das restliche Ol darunter schlagen und die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Honig abschmecken.

Alle Salatzutaten auf Tellern verteilen und mit der Salatsauce begiel3en.

Dazu schmeckt frisches Ciabattabrot sehr gut!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.07.04 Netti70

Salat nach Greyerzer Art M

200 g Roter Chicoree

200 g Greyerzer, rezent
1 Rote Grapefruit

2 Birnen

1 Bd. Radieschen

250 g Huttenkéase

1 El Korinthen
50 g Baumnusskerne

FUr Die Sauce

4 El Rotweinessig; di Modena

4 El Rotwein

8 El Olivenol

1 Tl Senf

Salz

Pfeffer

1 sm Knoblauchzehe ausgepresst
Weiller Pfeffer

Salat rusten und in Streifen, Kése in Stadngelchen schneiden.



Grapefruit mit einem Messer schalen, dabei die weil3e Haut
Mit weg schneiden. Grapefruit filetieren, d.h. zwischen den
Hautsegmenten die Schnitze sorgfaltig heraustrennen. Birnen
halbieren, Kerngehduse entfernen, in Scheibchen schneiden.
Radieschen halbieren.

Alle Saucenzutaten gut verruhren. Die Salatzutaten inkl.
Huttenk&se, Korinthen und Nussen auf Teller arrangieren und mit
der Sauce betraufeln.

Quelle: Orella, Heft 8/1994

Sandras Wintersalat
Sehr vitaminreich

Zutaten flr 4 Portionen

4 Orange(n)

4 Chicoree

2 handvoll Rosinen

2 Tute/n Mandeln (Blattchen)
Honig, nach Geschmack

Zubereitung

Orangen schélen, in kleine, mundgerechte Stucke schneiden. Vom Chico-
ree die aulleren Blatter und den Strunk entfernen, ebenfalls in kleine Stu-
cke schneiden. Sofort mit den Orangenstiickchen vermengen, damit der
Chicoree nicht braun wird. Nun die Rosinen, Mandelblattchen & den Honig
dazugeben und alles gut vermengen.Ca.1/2 Std. ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
17.08.04 Mutti_ist_die_Beste

Winterlicher Vitaminschub

Zutaten flr 4 Portionen
200 g Rucola

200 g Chicoree

200 g Feldsalat

1 Zucchini

1 Knolle/n Fenchel

1 Bund Radieschen

4 EL Essig (Rotweinessig)
2 EL Sherry



1 EL Honig

5 EL Olivendl

6 Scheibe/n Toastbrot

1 Kastchen Kresse
Salz und Pfeffer

2 Mohre(n)

Zubereitung

Die verschiedenen Salate waschen, trocknen und etwas kleiner zupfen.
Zucchini, Fenchel, Radieschen und Mohren grob raspeln. Essig, Sherry,
Salz, Pfeffer und Honig verriihren und 4 EL Ol drunter schlagen. Brot ent-
rinden, in 1cm grof3e Wirfel schneiden und in einer beschichteten Pfanne
mit 1 EL Ol bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Kresse schneiden und mit
den Ubrigen Zutaten mischen. Croutons driber streuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
14.04.04 sundream?2

Wintersalat mit Chicorée und Orangen

Zutaten flur 2 Portionen

4 Orange(n)

3 Chicoree

1 Tute/n Rosinen

1 Tute/n Mandeln, gestiftete
Honig

Zubereitung

Orangen schélen, in kleine Stucke schneiden und in eine Schale geben.
Beim Chicorée die auReren Blatter entfernen, dann halbieren und in Sti-
cke schneiden. Wichtig: immer zuerst die Orangen in die Schale geben
und anschlieend den Chicorée zubereiten, damit der Chicorée nicht gelb
wird (die Fruchtsaure der Orangen verhindern das). Rosinen und Mandeln
dazugeben, anschlielend Honig nach Geschmack. Alles gut durchmengen
und anschlieend maglichst noch mindestens eine halbe Stunde durchzie-
hen lassen (kann man "notfalls” aber auch gleich essen)

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
16.08.04 Matze

Wintersalat mit Orangen und Datteln



Zutaten flr 4 Portionen

2 m.-grol3e Chicoree

100 g Feldsalat

1 kleiner Fenchel

2 Orange(n)

6 Datteln, getrocknet

1 m.-grol3e Avocado(s)

2 EL Essig (Rotweinessig)

2 EL Olivenol

2 EL Ol (Haselnussol oder Walnussol)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer, (aus der Muhle)
3 EL Haselnusse, gehobelt

Zubereitung

Die Chicoréeblatter vom Strunk abldsen und in reichlich kaltem Wasser
rasch, aber sorgfaltig waschen und abtropfen lassen. Den Feldsalat verle-
sen, sorgfaltig in kaltem Wasser waschen und trocken schutteln.

Die Fenchelknolle putzen und waschen, das feine Fenchelgrun beiseite le-
gen. Den Fenchel der Lange nach in feine (so fein wie maglich) Scheiben
schneiden.

Die Orangen so schalen, dass die weil3e Haut vollstandig entfernt wird und
die Filets zwischen den Trennwanden herausldsen.

Die Datteln der Lange nach halbieren, entkernen und nochmals der Lange
nach vierteln. Die Avocado halbieren, entkernen und schalen. Das Frucht-
fleisch in duinne Scheiben schneiden.

Fur das Dressing Rotweinessig, Salz und Pfeffer verrihren. Mit einem
Schneebesen nach und nach die beiden Olsorten unterschlagen.

(Hier verwende ich immer einen Cocktail-Shaker, um eine gleichmalige
Vermengung zu erzielen.)

Die Chicorée- und Feldsalatblatter in eine gréRere Schissel geben und mit
Fenchelscheiben, Orangenfilets, Datteln und Avocadoscheiben vermischen.
Das Dressing ordentlich unterheben und zum Schluss die Haselnusse und
das Fenchelgriin oben auflegen.

(Ich habe hier die Portionen direkt auf den Tellern (Suppenteller oder tel-
lergrol3e flache Salatschéalchen) angerichtet und zwar in folgender Reihen-
folge: Chicoréeblatter, Feldsalat, Fenchelscheiben, Avocadoscheiben und
Orangenfilets, dann das Dressing gleichméalig dartber verteilt und an-
schlieBend mit den Dattelvierteln, Haselntissen und dem Fenchelgriin gar-
niert.)

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
14.10.04 Firedragon_Nol



Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,
wer eine kleinere SchriftgrofRe benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Uberarbeitet fur Word + Cuecards & PDF
Nicht far gewerbliche Zwecke bestimmt.



