Chicorée

Chicoréegemiise mit Kartoffel-Mohrenpiiree

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 650 g Méhren, Krautersalz, frischer Pfeffer aus der
Pfeffermihle, frisch geriebene Muskatnuf3, 500 g Chicoree, Sonnenblumenoel,
getrockneter Salbei, 150 ml Gemusebriihe, Saft einer Bioorange

Zubereitung: Kartoffeln und Méhren schalen, in kleine Stliicke schneiden und im
Salzwasser zugedeckt etwa 15 Minuten weich kochen. Kochwasser abgieBen und
Gemuse mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. (Tipp: Wer den
Gemolsebrei cremiger haben méchte, kann wenige Essloffel Kochwasser
unterrihren.) Gemisemus mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Chicoréekolben putzen (dabei den bitteren Strunk entfernen), waschen und der
Lange nach halbieren. Fett in einem breiten Topf erhitzen und die
Chicoréehalften darin von beiden Seiten kurz anbraten. Chicorée mit Krautersalz,
Pfeffer und Salbei wirzen. Mit Gemusebrihe und Orangensaft abléschen.
Chicorée zugedeckt circa 8 Minuten bissfest diinsten. Chicoréehalften und
Kartoffel-M6hrenpiree auf Tellern anrichten. Chicorée mit Orangensauce
(Dunstflussigkeit) UbergieBen.
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