Chicorée ,Barigoule” mit Distel6l und Dost
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Chicorée
Distelol
Mehl

Karotte, geschalt, grob geschnitten

Zwiebel, grob gewdirfelt
Stange Staudensellerie, grob
geschnitten

Dost, grob geschnitten
Knoblauchzehen, gehackt
Zweig Thymian

Zweig Rosmarin
Lorbeerblatt

frischer Koriander
Korianderkorner

Nelke

je 1 TL Zucker und Meersalz
weil3er Pfeffer aus der Muhle
WeilRwein

Weilweinessig

Wasser

Butter

Honig

Meersalz, weil3er Pfeffer aus der
Mihle

Gemisewdrfel:

je 1 EL Sellerie, Karotte,
Gierschstiele,

gewdirfelt

Disteldl
Zuckerribenessig

Garnitur:
frische Dostblatter
Korianderkraut
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Restaurant
Natur erleben & genieflien
Koélner Stral3e 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Restaurant VIEUX SINZIG — Jean-Marie Dumaine

Den Chicorée der Lange nach halbieren und im hei3en
Distel6l leicht anbraten. Mit Mehl bestauben.

Das grob geschnittene Gemuse, die Krauter und die
leicht gerdsteten Gewiirze dazugeben. Mit WeiRwein,
Essig und Wasser bedeckt etwa 15 Minuten zugedeckt
garen. Den Chicorée herausnehmen. Den Garfond
sirupartig einkochen, dann durch ein Sieb passieren
und die Sauce lber den chicorée gielRen.
Abschmecken.

Die Gemiusewdrfel im hei3en Distel6l kurz knackig
dinsten.

In tiefe Teller je 2 Chicoréehélften legen und den
Garfond dazugeben. Die Gemusewirfel mit dem
Zuckerriibenessig darliber verteilen.

Mit Dostblattern und Korianderkraut garnieren.



