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Rezepte > Gemiise > Rezept : Chicorée iiberbacken
Chicorée mit Parmesan uberbacken

Zutaten fur 2 Portionen :
1 Chicoréestaude mittelgrof3
Saft einer halben Zitrone

4 EL frisch geriebener Parmasan
2 El Olivendl

Zubereitung :

Far den Chicorée mit Parmesan uUberbacken werden die Chicoréestauden geputzt
und halbiert und dann sofort an der Schnittflache mit Zitrone abgerieben und der
Zitronensaft in die aufgeschnittene Flache eingetraufelt.

Eine passende Auflaufform wird mit etwas Olivendl ausgefettet und in den Backofen
gestellt, der auf 180 °C aufgeheizt wird. Nun die Chicorée-Halften mit der
Schnittflache nach unten in die Auflaufform legen und etwa 5 Minuten erhitzen
lassen. Dann die Chicorée-Halften mit Olivendl bepinseln und mit Parmesankase
bestreuen. Im Backofen bei 200 g HeiRluft ca. 20 Minuten Uberbacken. Beobachten,
dass das Ganze nicht zu braun wird.

Tipp:

Diese einfache — aber sehr leckere Beilage passt zu allen kurz gebratenen Fleisch-
oder Fischgerichten. Wir lieben dieses leicht bittere Gemuse, das vermutlich auch
noch sehr gesund ist. Vor allem regen die Bitterstoffe ja den Speichelfluss an und
fordern so eine gute Verdauung. Ubrigens — genau so 4Bt sich auch der Radicchio
Trevisiano zubereiten.
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