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CHICOREE-BIRNEN-WAHE

Chicorée ist nicht nur als erfrischender knackiger Salat ein Genuss,
sondern auch in der warmen Kiiche eine feine Abwechslung. Die ent-
haltenen Bitterstoffe wirken verdauungsfirdernd.

Teig:
200g Halbweissmehl
1TL Salz
759 Butter kalt, in Stiicken
3-4EL Wasser

Belag:
3 Chicorée
2 Birnen

300ml  Milch
3 Eier
80g Greyerzer, gerieben, Késereste verwenden
Salz, Pfeffer

CEED

1. Teig: Mehl, Salz und Butter in eine Schiissel geben und kriimelig
reiben. Wasser dazugeben und zu einem Teig zusammenkneten.
* Auswallen und in ein rundes (28cm), mit Backtrennpapier belegtes
- Blech legen. Mit einer Gabel den Teigboden einstechen. Uber-
schiissigen Teig am Rand wegschneiden oder falten.

2. Belag: Chicorée riisten und in Viertel schneiden. Birnen riisten und
ebenfalls in Viertel schneiden sowie das Kerngehduse entfernen.
Abwechslungsweise auf den Teig legen.

3. Guss: Alle Zutaten des Gusses mischen und wiirzen. Uber die Wihe
verteilen.

4. Backen: Die Wahe im auf 200°C vorgeheizten Ofen bei Ober- und
Unterhitze 30 Minuten backen.

TIPPS: { anderem Gemiise zubereitet werden.

o Das Rezept kann ebenfalls mlakohl, Spinat, Zuckerhut, etc.
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