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Rezept
Chicorée mit Maronen
Ein Rezept von Chicorée mit Maronen, am 19.04.2024
Zutaten
3 groRe Orangen 1 Zwiebel
5EL Butter Zucker
150 ml Gemlisebriihe 150 ml trockener WeiRwein
Salz Pfeffer
4 Chicorée (a ca. 200 g) 6 Zweige Thymian
200 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 280 kcal

Zubereitung

]_. Den Saft aus 1 Orange auspressen. 2 Orangen so schélen, dass die weilte Haut vollstéandig entfernt ist. Mit einem scharfen
Messer die Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. In einem Topf 2 EL Butter erhitzen, Zwiebel darin kurz glasig diinsten. 1 EL Zucker dartberstreuen und schmelzen lassen.
Briihe, Wein und Orangensaft zugieRen, aufkochen und 10 Min. offen kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

3. Chicorée putzen, waschen, halbieren und den Strunk so herausschneiden, dass die Chicoréehalften noch
zusammenhangen. Chicoréehalften ldngs halbieren. 2 EL Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Chicorée hineingeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und 6-8 Min. bei mittlerer Hitze offen diinsten, dabei einmal wenden. Thymian waschen,
zugeben und mitbraten.

4. Orangenfilets in die Sauce geben und erwarmen. Maronen in 1 EL heilRer Butter 1-2 Min. braten, mit Salz wiirzen.
Chicorée mit Maronen und Sauce anrichten. Dazu passen Kalbsschnitzel.
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