Chicorée im Speckmantel

Gegarte Chicorée mit Speckscheiben und leckerer Sauce

Ein einfaches, schnell zuzubereitendes Gericht. Aber dennoch
sehr wohlschmeckend. Einfach Chicorée mit Speck umhiillen, in
eine Auflaufform mit etwas WeiBwein-Fond-Mischung und im
Backofen garen. Dazu passen ein paar Schrippen.

Ich habe eine einfache Lampe gefunden habe, die ich uber der
Spule unter dem Kichenhangeschrank befestigen konnte. Nun kann
ich auch einfache Fotos direkt auf dem Herd machen, aber ohne
Blitz.

Zutaten fiir 1 Person:

= 3 Chicorée

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
5 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml trockener WeiBwein

= 100 ml Gemusefond

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/08/chicoree-im-speckmantel/

= Zahnstocher

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Butter
in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
andunsten. WeiBwein und Fond dazugeben. Etwas verrihren.

Chicorée in der Auflaufform vor dem Garen

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Chicorée jeweils mit zwei
Scheiben Bauchspeck umhullen. Jeweils mit zwei Zahnstochern
befestigen. Chichorée in eine mittlere Auflaufform geben.
WeilBwein-Fond-Mischung dazugeben. Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 30 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, Chicorée auf einen Teller geben und Zahnstocher
entfernen. Etwas von der Sauce dazugeben und servieren.
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