FUR 4 PORTIONEN:

8 Scheiben Schwarzwalder Schinken
4 Chicorée
2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 ERNTEKRONE Zwiebeln
1 Becher LANDFEIN Schlagsahne
100 g LECKERROM Gouda (gerieben)
50 g LANDFEIN Butter
200 mlL WeiBwein
2 EL KUCHENSTOLZ Mehl
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
1 Prise COOK! Thymian
1 GOLDBLUME Knoblauchbaguette
(TK)
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ZUBEREITUNG:

1. Zunéachst den Chicorée putzen, hal-
bieren und mit Schinken umwickeln.

2. In der Zwischenzeit den Ofen auf
190° C Umluft vorheizen.

3. Au3erdem die Zwiebeln schdlen und
in grobe Ringe schneiden — dann in
Butter anbraunen.

4, Das Mehl unter die Zwiebeln riihren,
kurz mitrosten und alles mit WeilBwein
abloschen.

5. Danach mit Sahne aufgieen und
die Gewiirze sowie den fein gepressten
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Knoblauch unterriihren — alles zu-
sammen fiir 4-5 Minuten kocheln
lassen.

6. Den vorbereiteten Chicorée wah-
renddessen in einer Lleicht gefetteten
Auflaufform verteilen und mit der
Sauce begieBen.

7. Den geriebenen Kdse dartiber-
streuen und alles fiir 15-20 Minu-
ten tiberbacken.

8. Das Baguette fiir 10 Minuten mit
in den Ofen geben und goldbraun
backen — dann alles gemeinsam
servieren.
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