Uberbackener Chicorée mit Schinken und Raclettekise in BéchamelsoRe
Chicorée wird regional angebaut und ist in der Kiiche vielseitig — Julia Komp prasentiert ihn
mit Schinken und Raclettekase.

Das Rezept
von Julia Komp flir zwei Personen

Zutaten

4—6 Chicorée

6 Scheiben gekochten Schinken (bio)
ca. 200 g Raclettekase

30 g Butter

30 g Mehl

200 ml Milch

200 ml Gemusebriihe

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Zubereitung

Den Chicorée waschen, den Strunk keilférmig herausschneiden und kurz in kaltes Wasser
stecken. AnschlielRend den Chicorée in kraftig gesalzenem Wasser blanchieren, abgief3en
und gut abtropfen lassen. Alternativ kann der Chicorée auch kurz in einer Pfanne gedinstet
werden, dadurch bleibt sein Geschmack wirziger.

Fir die Béchamelsole die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und kurz
anschwitzen. Nach und nach Milch und Brihe oder das Chicorée-Wasser unter standigem
RiUhren zugielRen, bis eine cremige Sole entsteht. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Jeden Chicorée in eine Scheibe Schinken wickeln und in eine gebutterte Auflaufform legen.
Wer Kase liebt, kann zusatzlich eine Scheibe Kase hinzufiigen. Die Béchamelsolle
gleichmafig Uber den Chicorée gieflen und den Raclettekdse grol3zugig darauf verteilen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft etwa 15 Minuten backen, bis der
Kase goldbraun ist. Dazu passen Salz- oder Pellkartoffeln.



