Frittierter Chicorée mit
frittierten Kartoffelspalten

Wirzig und kross

Chicorée kann man auch frittieren. Natirlich nur kurz, da es
ein empfindliches Gemuse ist. Einige Minuten reichen aus.

Um den Chicorée besser zu frittieren, wird er langs halbiert.

Dazu Kartoffelspalten als Tiefkuhlware. Schon vorgewlrzt mit
mediterranen Krautern.

Die Peperonis bringen Wurze in das Gericht und sind wirklich
sehr scharf.

FUr 2 Personen

= 4 Chicorée
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» 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkihlware)
=2 rote Peperoni

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Chicorée putzen und langs halbieren.

Chicorée in der Fritteuse etwa 3 Min. frittieren.
Dabei die Peperoni mitfrittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Kartoffelspalten in der Fritteuse 4-5 Minuten frittieren.
Peperoni ebenfalls noch mitfrittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kiuchenpapier geben und auch



abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.

Jeweils 4 Chicorée-Halften auf einen Teller geben.
Peperoni dazugeben.

Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



