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Rezept
Chicoréeblatter mit Ingwer-Kasecreme

Ein Rezept von Chicoréeblatter mit Ingwer-Kasecreme, am 11.06.2026

Zutaten
20g kandierter Ingwer 2 Fruhlingszwiebeln
200 g milder Schafkase (z. B. Manouri) 100g Joghurt
je V2 TL gemahlener Kreuzkiimmel und Salz
Koriander Cayennepfeffer
12 Chicoréeblatter 2 EL Granatapfelkerne (nach Belieben; oder
gehackte Walnisse)
Rezeptinfos
PortionsgroRe Flr 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca.
50 kcal
Zubereitung

1. Ingwerfein hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Den Schafkdse in eine Schiissel brockeln.
Joghurt, Frihlingszwiebeln und Ingwer unterriihren und mit Kreuzklimmel, Koriander, Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

2. Die Chicoréeblatter waschen, trocken tupfen und auf einer Platte anrichten. Die Schafkdasecreme mit einem Teeloffel in
die Blatter fllen. Nach Belieben die Granatapfelkerne auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Chicoréeschiffchen
damit garnieren.
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