Gratinierte Chicorée

Lecker und wirzig gratiniert
Sind Sie an vegetarischen Rezepten interessiert? Und haben

eine halbe Stunde Zeit? In der Sie allerdings nicht viel tun
brauchen?

Sie missen die Chicorée nur schnell putzen. Dann garen sie in
Gemusebruhe in der zugedeckten Pfanne. Und kommen schlief8lich
zum Gratinieren noch unter die Grillschlange in den Backofen.
Mehr ist es nicht, was Sie tun mussen, aber auch nicht
weniger.

Das Ergebnis ist ein leckeres, vegetarisches Gericht, das
gerade in der heillen Sommerzeit sehr gut schmeckt und gut
vertraglich ist.

Flir 2 Personen:

= 8 Chicorée (2 Packungen a 500 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/23/gratinierte-chicoree/

= 1 Tasse Gemusebruhe

= 16 Scheiben junger Gouda (1 Packung)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 25 Min.

Ab unter die Grillschlange des Backofens ..
Chicorée putzen, also den Strunk abschneiden.

Butter in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen. Chicorée darin
kurz anbraten. Jeweils eine halbe Tasse Gemlusebruhe dazugeben
und zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Chicorée kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils vier
Chicorée auf einen Teller geben. Jeweils zwei Scheiben Gouda
langs Uber die Chicorée legen. Fir 10 Minuten unter die
Grillschlange geben.



Petersilie kleinwiegen.

Beide Teller vorsichtig mit den Backofen-Handschuhen aus dem
Backofen nehmen, mit Petersilie garnieren und servieren. Guten
Appetit!



