Chicoree nach Brüsseler Art
Zutaten pro Person : 

2 mittelgroße Chicoree,

pro Chicoree 1 Scheibe Kochschinken,

- für drei Personen –

2 Pakete Scheibletten oder 2 Pakete Milram fettreduzierten Schmelzkäse.

H – Milch 1,5 % Fettgehalt,

Salz,Pfeffer,Honig,

Petersilie-gehackt,

Speisestärke

1 1/2 L Wasser,1 TL Salz,1 Eßl. Zitrone

Von dem Chicoree die Wurzelenden kürzen und einen Kegel ausschneiden.Wasser mit Salz und zitrone zum Kochen bringen und das Gemüse 5 Min. köcheln lassen.Danach abtropfen lassen aber die Flüssigkeit auffangen.Soviel Gemüsewasser und Milch in einem Topf erwärmen,wie man für die Sosse braucht (ca. 8oo ml).Den Käse in der Flüssigkeit schmelzen,gut abschmecken,mit angerührter Speisestärke sämig andicken.
Den Topf vom Herd nehmen und Petersilie unterrühren.

Die mit Schinken umwickelten Chicoree in eine gefettete feuerfeste Form nebeneinanderlegen und mit der Sauce begiessen. – In den auf 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene überbacken,bis die Sauce Farbe bekommt.
Dazu passt Reis,Cous-Cous,Kartoffel-Pürree.

