Chicorée-Schinken-Auflauf

Fiir 4 Portionen

4 Chicorée 8 Sch. luftgetrock. Rohschinken 4 El Butter

4 El Mehl 600 ml Milch 20 ml Gemiisefond
1 Bund Petersilie = Salz, Pfeffer £ Zitrone
Muskatnuss 100 g geriebener Kise (Gouda)

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Verbraucher.wdr.de () WDR 2022 Seite 3 von 5 Chicorée putzen (welke Blidtter und Strunk
entfernen), lings halbieren und in kochendem Salzwasser 5 Min. vorgaren. Gut abtropfen lassen.
Die Chicoréehélften mit je 1 Scheibe Schinken umwickeln und in eine gefettete Auflaufform legen.
Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl einriihren und bei mittlerer Hitze unter Riihren 3
Min. anschwitzen. Milch und einen Schuss Gemiisefond zugieflen, mit einem Schneebesen kriftig
unterrithren und bei mittlerer Hitze 5 Min. kécheln lassen.

Von einem Bund Petersilie die Blétter abzupfen und grob hacken.

Petersilie in die Mehlschwitze geben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Den Saft einer halben Zitrone hinzugeben und unterriihren.

Die Sauce iiber den Chicorée geben und mit 100 g geriebenem Gouda bestreuen. Im heiflen
Backofen 20 Min. goldbraun iiberbacken.
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