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GU Rezepte

Rezept
Chicorée-Schinken-Gratin mit Béchamel

Ein Rezept von Chicorée-Schinken-Gratin mit Béchamel, am 09.04.2024

Zutaten
1/21 Béchamelsauce 800 g Chicorée
2 Frihlingszwiebeln 200 g gekochter Schinken in Scheiben
3 Stangel Petersilie 100 g mittelalter Gouda
Salz Pfeffer
Butter flir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 370 kcal

Zubereitung

1. Die Béchamelsauce zubereiten. Den Chicorée waschen, putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Frithlingszwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Schinkenscheiben halbieren und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Petersilie waschen und trockenschitteln, die Blattchen hacken. Den Kase reiben. Salzwasser aufkochen lassen. Die
Chicoréehalften darin ca. 8 Min. blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 190° vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Die Chicoréehélften in die Form legen, salzen und
pfeffern. Friihlingszwiebeln, die Halfte der Petersilie und den Schinken darauf verteilen. Die Béchamelsauce dartber
gieflen. Mit Gbriger Petersilie und Kase bestreuen. Im Ofen (Mitte, Umluft 170°) ca. 25 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/chicoree-schinken-gratin-mit-bechamel-3902 Seite 1



	Chicorée-Schinken-Gratin mit Béchamel
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


