Chicorée im Speckmantel 1in
Riesling-Sauce mit Basmati-
Reis

Jetzt kann ich hier passend zu meinen vor kurzem erschienenen
eBook-Ausgaben meines Koch- und Back-Backbuchs ,Es 1ist
angerichtet!” ein Rezept aus demselbigen veroffentlichen, da
ich Chicorée heute gerade in ahnlicher Weise zubereitet habe.
Ich poste hier einfach die Beschreibung des Rezepts, wie ich
es im Kochbuch aufgenommen habe. Und alternativ dazu die
Zubereitung, wie ich es heute abgeandert zubereitet habe.
Letztere Zubereitung entspricht dann auch eher den beiden
Foodfotos, die ich mit diesem Rezept verdffentliche.

Dieses Chicorée-Gericht 1ist ein 1leichtes, schnell
zubereitetes, aber auch herzhaftes Gericht, das sich gerade
fur den Verzehr im Sommer eignet, da es bis auf den Schin-
kenspeck, der verwendet wird, eigentlich ein rein
vegetarisches Rezept ist.

Ich selbst hatte vor ca. 25 Jahren die Gelegenheit, die
Erfahrung zu machen, wie Chicorée angebaut wird. Ich habe
damals meinen Zivildienst in einer anthroposophischen Psychia-
trie-Klinik 1im Breisgau geleistet und dort in dem
angegliederten Gartenbereich gearbeitet. Der Gartenbereich ist
bei den Anthroposophen in dieser Klinik nicht nur zur Anzucht
und Ernte von Gemise, Krautern und auch Blumen gedacht,
sondern er ist gleichzeitig auch Therapiebereich. Ich hatte
also sowohl mit der normalen Gartenarbeit zu tun als auch mit
der fallweisen Betreuung von Patienten.

Der Chicorée wurde auf folgende Weise angebaut: Stellen Sie
sich ein Gewachshaus mit einer Lange von ca. 15 Metern und
einer Breite von ca. 5 Metern vor. In diesem Gewachshaus wurde
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das Beet in einer Tiefe von ca. 30-40 cm ausgehoben und die
ausgegrabene Erde in einem Hugel 1links der Mulde
aufgeschuttet. Nun wurde von einer Firma, die die Wurzeln fur
den Chicorée heranzieht, eine groBe Anzahl von Chicorée-
Wurzeln geliefert. Diese Wurzeln sind etwas 20-30 cm lang.
Diese Wurzeln wurden in einem Abstand von ca. 10-20 cm in der
ausgehobenen Mulde eingegraben, indem sie einfach in die Mulde
eingesetzt und diese mit der gelagerten Erde wieder bedeckt
wurde. Wichtig dabei ist allerdings, dass dieses Chicorée-Beet
in der gleichen Hohe, wie es tief ist, mit Erde aufgefullt
wird und sozusagen um ca. 20-30 cm erhoht ist.

Sie wissen ja, Chicorée ist ein weitestgehend weiRes Gemiise,
bis auf die leichte Gelbfarbung der oberen Blattspitzen, die
sich aber zum Teil erst nachtraglich einstellt. Es ist ebenso
wie beim Spargel - der ,Kbonigin“ des Gemuses — so, dass er
auch unter der Erde heranwachst und somit weitestgehend weild
bleibt. Sobald sich nach einigen Wochen in dem aufgeschutteten
Higel leichte Risse in der Erde zeigen, ist naturlich klar,
der Chicorée ist reif, um geerntet zu werden. Dazu wird nach
und nach der Erdhiigel abgetragen und der Chicorée mit der
zugehorigen Wurzel ausgegraben. Der Chicorée wird einfach von
der Wurzel abgebrochen und die Wurzel wird fur das kommende
Jahr fur die Aufzucht und Ernte gelagert, meistens in einem
kiihlen, dunklen Keller. Der Chicorée sollte am besten, wie in
dem Fall der Klinik, gleich in die Kiche zur Zubereitung
gelangen oder eben sofort auf dem Markt zum Verkauf angeboten
werden.

Zutaten:

» 4 Stauden Chicorée

4 EL Tomatenketchup oder 2 EL Tomatenmark

= 2 EL Honig

=4 EL Obstessig

=2 TL grune Pfefferkorner

=2 EL geriebener Meerrettich oder 3 EL Meerrettich aus
dem Glas



=2 Msp. Oregano
=2 Msp. Basilikum Salz, frisch gemahlener Pfeffer
= 8 Scheiben Schinkenspeck

Fur die Sauce:

=2 EL Butter oder Margarine
= 2 Zwiebeln

=6 EL Weillwein

= 300 g Creme fraiche

=1 Prise Speisewlirze

= 2 EL Estragon

= 100 g geriebener Emmentaler

Zubereitungszeit: 30 Min.

Halbieren Sie den Chicorée und schneiden Sie den meistens sehr
harten und bitteren Strunk heraus. Blanchieren Sie die
Chicorée-Halften kurz in kochendem Wasser. Dann rihren Sie in
einer kleinen Schissel das Tomatenketchup mit dem Honig, dem
Essig und den anderen Gewlurzen an. Bestreichen Sie die
Speckstreifen mit der Marinade und legen Sie jeweils eine
Chicorée-Halfte darauf, die Sie nun mit dem Speck umwickeln.
Stecken Sie den Speckstreifen mit einem Zahnstocher fest.
Bestreichen Sie die Chicorée-Halften mit der restlichen
Marinade. Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor. Hacken Sie
fur die Sauce die Zwiebeln fein und dinsten Sie sie 1in einer
Kasserolle mit der Butter an. Dann mit dem Weilwein abloschen.
SchlieRBlich die Creme fraiche und die Speisewiirze einrihren
und kurz einkochen lassen. Geben Sie die Sauce zusammen mit
dem Chicorée in eine groBe feuerfeste Form, bestreuen Sie den
Chicorée mit Kase und uUberbacken Sie alles ca. 15 Min. im
Ofen.

Dazu eignen sich am besten einfach einige Scheiben Baguette.
Oder Sie richten den Chicorée zusammen mit Reis an, auf den
Sie die restliche Sauce aus der Auflaufform geben.

Zu dem Gericht empfehle ich Ihnen einen kraftigen,



franzdosischen Chardonnay, am besten aus dem Burgund, der
genugend Saure und auch Eigengeschmack hat, damit er vor der
doch kraftigen Marinade, Sauce und auch dem herzhaften
Schinkenspeck bestehen kann.

Hier nun das Rezept meines heute zubereiteten Chicorée, wie
ich ihn in den beiden Foodfotos zeige.
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