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Die Bitterstoffe im Chicorée sind nicht ungesund, im Gegenteil, sie wirken
appetitanregend und harntreibend. Sie aktivieren Leber und Galle und erweisen
sich als verdauungsfordernd. Auch fiir Diabetiker und Rheumatiker ist Chicorée
1deal, denn er belastet den Stoffwechsel nicht und wirkt durch seinen Basen-
iberschuss sdurebindend.

Wer den bitteren Geschmack nicht mag, kann den Strunk entfernen oder die
Bitterstoffe mit Zitronensaft neutralisieren.

Chicorée in Sahnesauce

Zutaten:

4 Chicorée, geputzt, halbiert 1EL Butter

3/8 1 Sahne Y2 TL Zucker

1 Eigelb 1EL Zitronensaft
1 EL Petersilie Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Topf mit Butter ausfetten, Chicoréehélften mit der Schnittseite nach unten
hineinlegen. Die Sahne mit Pfeffer, Salz und Zucker verriihren iiber den
Chicorée gielen und bei milder Hitze ca. 20 Min. gar diinsten. Chicorée in
eine Schiissel geben, Sauce mit Zitrone und Eigelb abschmecken, mit
Petersilie bestreuen.

Dazu Pellkartoffeln servieren.

Fertig!
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