Chicorée-Gemiise

Fiir zwei Personen

8 kleine Chicoréesprossen 2 Schalotten 1 Zweig frischer Estragon
1 Zweig glatte Petersilie 30 g Butter 2 EL Zucker
2 EL Cherry-Essig 2 EL Weiflweinessig 1 EL weifle Pfefferkorner

1 TL feines Meersalz

Schalotten abziehen und fein hacken. Den weiflen Pfeffer im Morser fein zerstoflen. Estragon und
Petersilie abbrausen und trocken wedeln. Essig mit den Schalotten, dem Estragon, der Petersilie
und dem weilen Pfeffer in einer Kasserolle aufkochen lassen. Die Wirmezufuhr verringern und
das Ganze ca. 8 Minuten kocheln lassen bis die Fliissigkeit fast vollstindig verdunstet ist, die
Schalotten aber noch saftig sind. Estragon und Petersilie heraus nehmen und den Topf zur Seite
stellen. Den Chicorée abbrausen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Den bitteren
Strunk entfernen. Die Blatter der Léange nach in feine Streifen schneiden.

Butter bei mittlerer Hitze in einer groflen Kasserolle zerlassen. Chicorée hinein geben und so
lange riihren bis er die Butter iiberall angenommen hat. Anschliefend den Zucker und das Salz
einrithren. Das Gemiise unter Riithren etwa 10 Minuten garen bis es weich und glasig ist. Zum
Schluss die Schalotten dazu geben, den Topf vom Herd nehmen und bei Seite stellen.
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