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Chicorée mit Walnuss-Milch und
Lorbeerblatt-Ol

Rezept von Harald Irka von der ,,Saziani Stubn*

Zutaten
Fiir den geschmorten Chicorée: Walniissen *Lasst sich leichter in groReren Mengen
12 kleine Chicorée Salz, weilter Pfeffer aus der Miihle herstellen.
4 Knoblauchzehen
40 g Butter
4 diinne Scheiben Bauchspeck Fiir das Lorbeerblatt-61*:
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 50 g junge Lorbeerblatter (frisch)
Thymian 80 g Traubenkerndl
Rohrzucker
Olivendl
Fiir die Garnitur:
junge Lorbeerblatter
Fiir die Walnuss-Milch*: schwarze WalnUsse
100 g Walnusse enthdutete Walnusse
20 g Walnuss-Ol
200 g Wasser

50 g Einlegewasser von schwarzen
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Zubereitung

Geschmorter Chicorée: Den Chicorée eine Stunde lang in warmes Wasser einlegen, um die Bitterstoffe zu verringern. Danach je
drei auf einem Bogen Backpapier platzieren und zusammen mit den Aromaten sowie Butter, Knoblauch und Speck einpacken.
Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C 30 Minuten lang garen.

Walnuss-Milch: Die Walnusse drei Mal blanchieren. Danach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im Backofen
bei 140 °C 20 Minuten résten. Nun in einen Topf geben und mit Wasser und Einlegewasser aufgief3en, einmal aufkochen.
AnschlieBend im Standmixer fein plrieren und abschmecken. Vor dem Servieren noch durch ein Microsieb passieren.

Lorbeerblatt-6l: Die jungen Lorbeerblitter zusammen mit dem Traubenkerndl in einem Mixer fein piirieren. Danach durch ein
Microsieb passieren, um faserige Riickstidnde zu entfernen. Am besten hilt sich das Olin einer dunklen Flasche im Kiihlschrank.

Die Pakete mit dem Chicorée vorsichtig 6ffnen und auf einem Teller platzieren. Die Aromaten und den Speck entfernen.
Mit Scheiben von schwarzen Walniissen und den Lorbeerblattern garnieren und die geschalten Walnusse daneben platzieren.
Mit etwas Lorbeerblatt-Ol betraufeln und die Walnuss-Milch a part servieren.

qa % @ @ CO,-FuBabdruck

° 386 g Co,eq pro Portion
bei Zubereitung mit
Menge biologischen, saisonalen

Zutaten fiir 4 Personen und regionalen Zutaten und
° energieeffizienten Geraten.

422 g Co, eq pro Portion
bei Zubereitung mit
konventionellen, teils
nicht saisonalen und
regionalen Speisen und
herkdémmlichen Geraten.
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