
Chicorée mit Birne und Blauschimmel-Käse

Für 4 Personen
4 Chicoréekolben Salz 4 reife Birnen
110 g Zucker 1 TL Butter 1 BundSchnittlauch
400 g Roquefort 150 g Frischkäse 4 EL Olivenöl
150 g Walnüsse 2 Blätter Filoteig Kreuzkümmel

Chicorée putzen, kalt abspülen und trocken tupfen. Von den einzelnen Chicoréekolben jeweils
3-4 Blätter lösen, diese in Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Die restlichen Chicoréekolben beiseite stellen.
Die Birnen waschen, schälen, halbieren und das Kerngehäuse auslösen. Dann mit einem Ku-
gelausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Die Birnenabschnitte klein schneiden.
Vom Zucker 1 EL abnehmen und beiseite stellen. Restlichen Zucker mit der gleichen Menge
Wasser aufkochen, die Birnenkugeln im Zuckersirup kurz kochen.
Klein geschnittene Birnenreste mit beiseite gestelltem Zucker und 2 EL Wasser in einen Topf
geben und weich kochen. Anschließend fein pürieren und zuletzt die Butter untermixen, ausküh-
len lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und fein schneiden.
Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.
Die Hälfte vom Blauschimmelkäse in schöne Stücke schneiden, den restlichen Blauschimmel-,
75 g Frischkäse und Schnittlauch mischen. Jeweils etwas von dieser Käsemasse auf die weich
gekochten Chicoréeblätter geben und einwickeln.
Die restlichen Chicoréekolben nach Belieben z.B. in Streifen schneiden und in eine Schüssel ge-
ben, mit Salz und 3 EL Olivenöl marinieren.
Walnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten, aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Die Nüsse
und restlichen Frischkäse im Mixer oder mit dem Pürierstab zu einer Paste verarbeiten.
Aus dem Filoteig Dreiecke schneiden, diese mit Rest Olivenöl bepinseln, mit Kreuzkümmel und
Salz bestreuen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen knusprig backen.
Marinierten Chicorée, Chicoréeröllchen, Birnenkugeln, Birnenpüree, Käsestücke und Nusspaste
auf Tellern anrichten. Die knusprigen Filoteigstückchen dazu reichen.
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