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Die Rezeptidee der Woche: Friihling Woche 15/ 2015
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3 b= -@) Chicoree - Gratin mit Linsen & Edelpilzkiise

Der Hﬂﬂﬂdﬁl‘l Zutaten fiir ca. 3 Personen:
ca. 650g Chicoree
1/2 Zitrone
200 ml Schlagsahne
150g Heide Bluemaster Edelpilzkise
4 EL Semmelbrosel
Salz & Pfeffer
etwas Butter
1 Gelbe Zwiebel, feingehackt
2 Knoblauchzehen
100g Karotten, feingewiirfelt
100g Stangensellerie
1 EL Olivenol
200g Rote Linsen
ca. 400 ml Gemiisebriihe
Zubereitung:

Chicoree gegebenenfalls etwas putzen, dann halbieren, Strunk etwas herausschneiden. Eine Pfanne mit
schwach gesalzenem Wasser zum Kochen bringen, Zitronensaft beifiigen, Chicoree darin 5 Minuten
vorkochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Backofen auf 220° C vorheizen. Eine flache Gratinform mit Butter ausstreichen, Chicoree hineinlegen
(die Chicoreestangen miissen enggepackt sein).

Schlagsahne in einem Pfannchen erhitzen (nicht kochen). Bluemaster in Stiicke schneiden, zur Sahne geben
und darin schmelzen lassen, mit Pfeffer wiirzen. Diese Masse {iber den Chicoree geben, die Semmelbrosel
driiberstreuen. In den Ofen schieben und ca. 20 Minuten tiberbacken.

Inzwischen die Linsen zubereiten: alles Gemiise klein schneiden, in Olivendl kurz anddmpfen, Linsen zufii-
gen, mit Bouillon abléschen und zugedeckt ca. 20 Minuten leise kdcheln lassen, die ganze Fliissigkeit muss
eingekocht sein.

Linsen auf vorgewiarmte Teller verteilen, Chicoree auf die Linsen geben.

Tipp: Sie haben bei den Linsen die Wahl. Rote & Schwarze Linsen miissen nicht eingeweicht werden. Diese kochen in
20 min. weich, sind etwas milder im Geschmack. Berglinsen oder braune Linsen miissen vorher eingeweicht werden,
sind aber kréftiger im Geschmack. Hier verldngert sich die Kochzeit etwas.




