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CHICOREE-SALAT
NACH GUTSHERRENART

Zutaten (fiir 4 Pers.): 500g Chicorée, 1 séauerlicher
Apfel, 2 Tomaten, 1 kleine Zwiebel, 2 hartgekochte
Eier; fiir die Marinade: 1/21 Sahne, 2TI. Senf, 1TI. Zit-
ronensaft, Salz, Zucker

Zubereitung: Chicorée in 1cm breite Streifen schneiden
(Strunk kann wegeschnitten werden), 5min. in warmes
Wasser legen, abtropfen; den Apfel schalen und wirfeln,
Tomaten hauten und in Scheiben schneiden, Zwiebel fein
wirfeln, Eier grob hacken; alle Zutaten vorsichtig mit dem
Chicorée mischen; Marinade anriihren und mit dem Salat
vermengen; alles ca. 30min. kiihl stellen und durchziehen
lassen; vor dem Servieren evtl. mit Paprikapulver Gber-
stauben.

CHICOREESALAT MIT ROQUEFORT UND
WALNUSSEN

Zutaten (fiir 4 Pers.): 2 Chicorée, 1 Apfel, 150g ge-
hackte Walnilisse, 200g Roquefortkése, fiir das Dres-
sing: 2EIl. Krauteressig, 1Tl. Honig, Pfeffer, 4El. Nus-
sol

Zubereitung: Den Chicorée halbieren, den Strunk ent-
fernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den
Apfel schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und in
kleinere Stiicke schneiden. Roquefort grob wirfeln. Alle
Zutaten mit den Walnusskernen in einer Schiissel vermi-
schen. Fir das Dressing die genannten Zutaten vermi-
schen und mit Pfeffer abschmecken und Gber den Salat
geben. Etwas ziehen lassen.

UBERBACKENER CHICOREE

Zutaten (fiir 4 Pers.): 4 Chicorée, Butter, Paniermehl,
Salz

Zubereitung: Den Chicorée sadubern und den bitteren
Teil entfernen, Salzwasser aufsetzen und den Chicorée
darin bissfest kochen. In eine Auflaufform Paniermehl
streuen und eine Lage Chicorée darauf legen. Chicorée
etwas auseinander ziehen, dass er etwas die Form aus-
fallt. Und dann wieder Paniermehl und ein paar Butter-
flockchen darauf verteilen und so weiter. Zum Schluss
noch mal Paniermehl und ein paar Butterflockchen. Das
Ganze dann in den Ofen schieben, bei 200°C, bis die
Butter schdén zerlaufen ist. Dazu passen Pellkartoffeln
und ein griner Salat mit Méhrenraspeln und Radieschen-
scheiben.

GESCHMORTER CHICOREE
Zutaten: 8 Chicorée, 50g Butter, Salz

Zubereitung: Chicorée kurz abbrausen, evtl. duBere
welke Blatter abzupfen, mit einem spitzen Kiichenmesser
den bitteren Strunk kegelférmig herausschneiden. Chico-
rée-Kdpfe in einen flachen Topf nebeneinander legen,
knapp zur Halfte Wasser in den Topf flllen, Wasser leicht
salzen, die Halfte der Butter Gber dem Chicorée verteilen
und ca. 20min. zugedeckt bei leichter Hitze kdcheln las-
sen, bis der Chicorée fast butterweich ist. Deckel entfer-
nen, Hitze erhéhen und Flissigkeit vollstandig verdamp-
fen lassen, Restbutter dazu geben, erhitzen und die Chi-
corée-Kopfe darin von allen Seiten anbraunen.

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

GEROSTETE KAROTTENSUPPE

Zutaten (fur 2 Pers.): 4 Méhren, 1 Zwiebel, 1TI. Fen-
chelsamen, 1Tl. Cumin, 1Tl. Honig, Salz und Pfeffer,
etwas Gemiisebriihe, 1Pr. Chili, etwas Olivendl,
100ml Kokosmilch

Zubereitung: Die Karotten und die Zwiebel schélen und
zerteilen. Mit etwas Olivendl einreiben. Mit Fen-
chelsamen, Chili und Cumin bestreuen und auf einem
Blech im Ofen fir 25min. bei eingeschaltetem Grill und
HeiBluft garen. Wenn das Gemuse Farbe bekommen hat,
dieses in einem Topf geben und mit Suppe aufgiessen.
Kécheln lassen bis das Gemdise ganz weich ist. An-
schlieBend mit dem Plrierstab verarbeiten, dass es eine
samige Masse gibt. Die Kokosmilch unterriihren. Mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

STAMPFKARTOFFELN MIT
RUCOLASALAT

Zutaten (fiir 4 Pers.): 7509 mehligkochende Kartof-
feln, 11 Fleischbrithe, 250 Rucola, 2El. Essig, 1
Zwiebel, Salz, Pfeffer, Muskat, 2EIl. Pflanzendl

Zubereitung: Kartoffeln waschen, schélen und in Stiicke
schneiden. In Salzwasser etwa 25min. garen, abgieBen.
Grob zerstampfen, dabei die heiBe Fleischbriihe unter-
rihren. Rucola waschen, abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Aus Essig, feingewdirfelter Zwiebel. Salz,
Pfeffer und Muskat eine Salatsauce rihren, zum SchiuB
das Ol dazugieBen, mit dem Rucola unter die Kartoffeln
heben und lauwarm servieren.

PENNE MIT FEINER GEMUSERAHMSOBE

Zutaten (fiir 4 Pers): ca. 350g Penne aus Hartweizen-
griess, 2 kleine Stangen Sellerie, 4 Karotten, 2 Kohl-
rabi, 1Tl. Currymischung, 1TI. Liebstockel, 1 Gemii-
sebriihwiirfel, ca. 50ml Sahne, Salz

Zubereitung: Die Gemiise schélen, waschen und in
Stlicke schneiden. Mit den Gew(irzen und etwas Wasser
weichkochen, dann fein purieren. Mit Salz, etwas Sahne
und eventuell frischer Petersilie abschmecken. Parallel zu
der SoBe die Nudeln weich kochen und anschlieBend
alles mischen.

Nuss-MOHREN-PUDDING

Zutaten (fur 8 Pers): 100g Mandeln, 100g Cashewker-
ne, 100g Pistazienkerne, 200g Mohren, Fett fiir die
Form, 100g GrieB, 100g fliissiger Honig, 4 Eier, Salz,
409 Rosinen, 250g Schlagsahne, 1Tl. Zimt, gemahlen,
1TI. Kardamom, gemahlen, 1EI. Zitronenschale, abge-
rieben

Zubereitung: Mandeln und Cashewkerne auf einem
Backblech im heiBen Ofen bei 180°C auf 2. Einschubleis-
te von unten 10-12min. goldbraun résten (Gas 2-3, Um-
luft 180°C), etwas abkuhlen lassen und mit den Pistazien
grob hacken. Mohren schélen und fein raspeln. Eine
Savarinform (1,25 | Inhalt) griindlich fetten und mit 2ElI.
GrieB3 ausstreuen. Honig, Eier und 1Pr. Salz Uber dem
heiBen Wasserbad zu einer dicklichen Creme aufschla-
gen. Méhren, alle Nisse, 80g GrieB, Rosinen und die
Sahne nach und nach unterheben. Mit Zimt, Kardamom
und Zitronenschale wiirzen. Den Teig in die Form fillen
und im heiBen Wasserbad im 180°C heiBen Ofen auf der
2. Schiene von unten 25-30min. garen. Den Pudding
sofort auf eine Platte stlirzen und warm oder kalt mit der
Zabaione servieren.

Einfach bestellen: 24 Stunden am Tag - 7 Tage die Woche
www.gemuesekiste.com




