
Chicorée im Speckmantel

Leckere Chicorée
Ein  kleiner  Abend-Snack.  Schnell  zubereitet.  Aus  wenigen
Zutaten.  Für  den  Fernseh-Abend.  Eine  sehr  schmackhafte
Zubereitung.

Die Chicorée gart man je nach Größe der Chicorée 8–10 Minuten
in der Weißwein-Sauce in der zugedeckten Pfanne.

Man kann die Chicorée noch zusätzlich mit Salz und Pfeffer
würzen. Meistens gibt aber der sie umhüllende Speck genügend
Würze ab. Und auch an die Sauce.

Die Sauce bilde ich mit etwas trockenem Weißwein.

Mein Rat: Wer möchte, kann die mit Speck umhüllten Chicorée
noch mit Küchengarn für mehr Festigkeit umwickeln. Oder man
sticht jeweils 1–2 Zahnstocher für mehr Stabilität hindurch.
Meistens ist dies jedoch nicht notwendig.

Zutaten für 1 Person:

3 Chicorée
9 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
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trockener Weißwein
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 8–10 Min.

Chicorée jeweils mit drei Scheiben Speck umwickeln.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen und Chicorée darin
kross anbraten. Mit einem großen Schuss Weißwein ablöschen.
Deckel auf die Pfanne geben und Chicorée etwa 8–10 Minuten in
der Sauce garen.

Chicorée  mit  der  Kochzange  herausnehmen,  auf  einen  Teller
geben, Sauce darüber verteilen und servieren.


