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Chicoreeschiffchen mit Frischkéase

Ein Chicoreeblatt hat ja diese praktische Schiffchenform. Darin lassen
sich die unterschiedlichsten Dinge unterbringen — die man damit bequem
aus der Hand essen kann. Eine ebenso gesunde wie kdstliche
Knabberei.

Fur sechs Personen:

300 g Frischkase

Salz,

Pfeffer

1 Frahlingszwiebel

1 Tasse gemischte Krauter (z.B. Dill, Petersilie)
Y% TL Paprikapulver

etwas Milch zum Glattrihren

Zitronenschale

2-3 Chicoreekolben

Den Frischkase mit Salz, Pfeffer, der feingeschnittenen Frihlingszwiebel
und den Kréautern in eine Schissel geben, Paprika zufigen und etwas
Milch. Etwas Zitronenschale hinein reiben und mit dem Mixstab alles glatt
mixen. Die Creme gut abschmecken und entweder mit dem Spritzbeutel
auf jedes Blatt spritzen oder in einem Topfchen auf den Tisch stellen und
zu den Chicoreeschiffchen reichen.

Getrank: Ein Glas Wein, zum Beispiel ein junger Pfalzer Riesling.



Chicoreeschiffchen mit gehacktem Huhn

Kraftig gewlrzt und auf die Chicoreeschiffchen gehéauft, ein origineller
Happen zum Aperitif.

Fur vier bis sechs Personen:
400 g Hahnchenbrust

1 gehaufter TL Speisestéarke

1 EL thail&ndische Fischsauce
1 EL Sesamdl

2 Fruhlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 walnussgrol3es Stuck Ingwer
je 1-2 rote und griine, sowie 1 grof3e gelbe Chilischote
1 rote Paprika

1-2 Selleriestangen mit Grin
2-3 Chicoreekolben

AulRerdem:

Thaibasilikum
Koriandergrin
Pfefferminze

2 EL neutrales Ol

Salz

Pfeffer

Zucker

1 EL Fischsauce

1 EL Sherry oder Reiswein

Das Hahnchenfleisch mit dem Messer zuerst langs in feine Streifen, dann quer in
feine Wrfel schneiden. Die Speisestérke einmassieren, dann auch einen Schuss
Fischsauce und einige Tropfen Sesamdl untermischen. Marinieren, bis alle Ubrigen
Vorbereitungen erledigt sind: Fruhlingszwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chili, auch
Paprika, Stangensellerie putzen und wenn nétig schélen, anschlieBend fein wirfeln.
Auch das Innere vom Chicoree, die Blatter also, die fur Schiffchen zu klein sind, fein
waurfeln. Die Schiffchen nebeneinander - Woélbung nach unten - auf einer grof3en
Platte anrichten. Die Krauter von den Stielen zupfen.

Das neutrale Ol im Wok erhitzen, Sesamdl zufiigen. Zuerst die feingehackten
Gewidrze, wie Chili, Knoblauch und Ingwer in den Wok geben und dann sofort das
Fleisch dazu tun. Fir 20 Sekunden unbewegt lassen, damit es nicht am Wokboden
ansetzt. Dann mit der Bratschaufel standig rihren und dabei die Gemuse zufiigen:
Stangensellerie, Fruhlingszwiebeln und Paprika. Auch salzen, pfeffern und mit
Zucker wirzen. Alles standig in Bewegung halten(Bild 04). Sollte sich etwas am
Boden ansetzen, lasst man seitlich etwas Wasser in den Wok laufen, damit es sich
wieder |6st. Schliel3lich Fischsauce und Sherry (Reiswein) angiel3en, fein gehackte
Chicoreeblattchen und die grob geschnittenen Krauter untermischen.

In die Chicoreeschiffchen verteilen und servieren.

Getrank: Ein Aperitifsekt, zum Beispiel ein rosafarbener Schilchersekt aus der
Wildbacher Rebe.



Chicoreesalat mit Blutorangen

Zum knackigen Chicoree mit seinem zart bitteren Geschmack passen fruchtige
Aromen. Er ist eine feine Vorspeise oder auch eine schone Beilage, zum Beispiel
zu Medaillons vom Schweinefilet.

Far zwei bis drei Personen:

2 Chicoreekolben

2 Blutorangen

1 gruner Spitzpaprika

1 milde rote Zwiebel am liebsten eine Roscoffzwiebel aus Frankreich oder eine aus
Tropea (Italien)

1-2 EL rosa Pfefferbeeren (getrocknet)
2 EL Sherryessig

1 EL Rotweinessig

1 TL Balsamico

Salz

Pfeffer

1-2 TL Dijonsenf

3 EL Olivendl

Chicoree schréag in nicht zu schmale Streifen schneiden. Die Blutorangen filetieren —
dafir die Schale mit einem Messer so abschneiden, dass auch die weil3e innere
Haut weggeschnitten wird, Dann lassen sich die Filets keilférmig aus den Kammern
schneiden. Uber einer kleinen Schiissel arbeiten, damit der Saft aufgefangen wird.
Die Zwiebel auf dem Gurkenhobel in feine Ringe schneiden und den Paprika in
schmale Streifen. Alle Zutaten fiir den Salat in einer flachen Schissel anrichten.
Den Orangensatft in der Schissel mit den rosa Pfefferbeeren verrihren, Essig
zufiigen, Salz, Pfeffer und Senf. SchlieBlich mit dem Ol zu einer cremigen Marinade
aufschlagen. Uber die Salatzutaten verteilen.

Getrank: Ein fruchtiger Rotwein aus Umbrien, zum Beispiel einen Sucano.

Geschmorter Chicoree

Eine schnelle und sehr feine Beilage, zum Beispiel zu Lammkoteletts.
So steht im Handumdrehen ein superkdstliches Essen auf dem Tisch!

Fir zwei bis drei Personen:
3-4 Chicoreekolben

2-3 EL Olivenol

1 TL Zucker

Chilipulver

100 ml Kalbsfond

Salz

Pfeffer

etwas Zitronensaft und —schale
Basilikum



Die Chicoreekolben langs halbieren, oder bei dicken Kolben sogar vierteln. In einer
grol3en Pfanne im heiRen Olivendl, Schnittflache nach unten, anbraten, den Zucker
dazwischen streuen und vorsichtig karamellisieren, auch gleich mit mildem
Chilipulver wiirzen. Bevor es jedoch zu sehr mit der Hitze in Berihrung kommt, mit
etwas Kalbsfond benetzen und ganz langsam einige Minuten schmurgeln. Auch
salzen und pfeffern und mit Zitronensaft und —schale wurzen.

Die Schnittflachen sollen golden glanzen, der Chicoree ganz leicht stf3 und scharf
schmecken. Zum Schluss fein geschnittenes Basilikum driber streuen.

Beilage: Knusprig gebratene oder gegrillte Lammkoteletts und Baguette.

Getrank: Ein fruchtiger Rotwein — zum Beispiel aus der Provence.

Chicoree-Kartoffel-Auflauf

Das kann man wunderbar vorbereiten, und braucht die Form dann nur noch
rechtzeitig in den Ofen zu schieben, wenn die Gaste da sind. Ein leichtes und
trotzdem herzhaftes Essen. Fir Vegetarier geeignet — die lassen den Schinken
einfach weg.

Fur vier bis sechs Personen:

6-8 schone, Chicoreekolben

Y41 Brihe

Zitronensatft

60 g Butter

Salz

Pfeffer

1 kg mehlige Kartoffeln

Y4 1 Milch

Muskat

12 Scheiben gekochter Schinken
12 Scheiben Kéase (z.B. Appenzeller oder Greyerzer)

Die Chicoreekolben langs halbieren und kurz in ganz wenig Brihe mit einem Stiick
Butter andiinsten. Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.

Die Kartoffeln inzwischen garkochen, pellen und durch die Presse in einen Topf mit
heiRer Milch driicken. Mit einem Ruhrl6éffel zum cremigen Piree schlagen und mit
Salz, Pfeffer, Muskat und einem Stlick Butter wiirzen. Die Hélfte davon in eine flache
gebutterte Auflaufform verteilen. Schinkenstreifen auf die erste Schicht Plree
ausbreiten, dann die Chicoreekolben verteilen und ebenfalls mit Schinkenstreifen
bedecken. Anschliel3end die Késescheiben verteilen. Das restliche Plree dartber
verteilen und glatt streichen. Butterflockchen auf die Oberflache setzen. In den auf
200 Grad vorgeheizten Ofen schieben (Hei3luft; 220 Ober- und Unterhitze) und eine
knappe halbe Stunde backen, bis der Gratin appetitlich gebraunt ist und brodelt.

Beilage: Dazu einen knackigen bunt gemischten Salat servieren.

Getrank: Ein kraftiger Chardonnay, zum Beispiel eine Spétlese aus Baden.



Pasta mit Chicoree

Das geht nun wirklich Ruckzuck: Wasser aufsetzen, sobald es kocht, Pasta rein.
Bis sie gar ist, ist auch der Sugo fertig:

Fur zwei bis drei Personen:
250 g Spaghetti

Salz

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

1-2 Chilis

2-3 EL Olivenol

3-4 Anchovisfilets

1 Tasse schwarze Oliven
1 dicker Chicoreekolben

6 Cocktailtomaten
Basilikum (oder Petersilie)
Parmesan

Die Spaghetti in reichlich gut gesalzenem Wasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit Zwiebel, Knoblauch, Chili fein wirfeln und in Olivenél andinsten,
Anchovis zerpfliicken, mit den Oliven zufiigen. Am besten schmecken Anchovis, die
in Olivendl eingelegt sind — kosten zwar etwas mehr, aber das lohnt sich. Schlief3lich
den in Streifen geschnittenen Chicoree und Cocktailtomaten als ganzes mitdinsten,
sowie etwas gehacktes Basilikum (oder Petersilie). Die Tomatenhaut lasst sich nach
kurzer Zeit einfach abziehen. Die tropfnasse Pasta untermischen, sowie etwas
geriebenen Parmesan. Sofort servieren.

Beilage: Gerostete Knoblauchbrdsel: dafir Semmelbrésel in etwas Olivendl in einer
Pfanne anrdsten, Knoblauch durch die Presse zufligen. Uber die Pastaportion im
Teller streuen.

Getrank: Dazu einen Rotwein, diesmal einen Nero d’Avola.

Chicoree-Flip
Hier der Beweis, dass man Chicoree nicht nur essen, sondern auch trinken kann:

Fur zwei Personen:

1 Chicoreekolben

1 Zitrone

1 Blutorange

1 TL Zucker

1 EL Grand Marnier (Orangenlikor)
Eiswirfel

eventuell einige Minzeblatter

Chicoree putzen, in Sticke schneiden, in einen hohen Mixbecher fillen. Zitronensaft
zufligen, ebenso Blutorangensaft, die diinn abgeschnittene Orangenschale, Zucker
und Likor.



Einige Eiswirfel dazu, auch die Minzeblatter und mit dem Mixstab aufmixen, bis alles
glatt pdriert ist. In hohe Glaser fullen, in die man zuvor zwei Chicoreeblatter gesteckt
hat. Ein pfiffiger und gewiss nicht alltaglicher Aperitif!



