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Bohnenpiiree mit gebratenem Chicorée

Zutaten

Chicorée

3 Chicorée

2 EL Olivenol, 10 g Butter
Salz, Pfeffer

Bohnenpiliree

200 g getrocknete Bohnen

100 g Knollensellerie

1 Knoblauchzehe

1 grosse Zwiebel

3 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin, 1 Lorbeerblatt
1 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

Orangen-Portwein-Sauce

1 Bio-Orange

1 EL Zucker

0,8 dl Bouillon, 0,8 dl Weisswein, 0,8 dl weisser Portwein
3 EL Weissweinessig

3 Stiele Thymian

Muskat, Salz, Pfeffer

5 EL Olivenol



Zubereitung
Die Bohnen Uber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in grobe Wiirfel schneiden.
Das Olivenol erhitzen und Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch darin kurz
diinsten. Mit 2 Liter Wasser auffillen.

Die abgetropften Bohnen, Rosmarinzweig undLorbeerblatt dazugeben.
Bei mittlerer Hitze 1-2 Stunden weich kochen.

Fiir die Orangen-Portwein-Sauce % der Orangenschale diinn abschélen. Den
Orangensaft auspressen. Zucker hellbraun karamellisieren und mit Bouillon,
Weisswein, Portwein, Essig und Orangensaft abléschen.

Bei mittlerer Hitze ca. 40 Min. auf 0.8 dl einkochen. Von der Kochstelle ziehen,
die Orangenschale und 2 Thymianstiele dazugeben. 30 Min. ziehen lassen.
Orangenschale und Thymian entfernen. Die Sauce mit etwas Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und das Olivendl unterriihren.

Die gekochten Bohnen in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Lorbeer und Rosmarin entfernen.

Die Bohnen mit dem Sellerie, Knoblauch und Zwiebeln, zusammen mit der
Creme fraiche, fein plrieren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In den Topf zurickgeben und zugedeckt warm stellen.

Chicorée putzen und langs vierteln.

Thymianblatter abzupfen.

Olivenol und Butter erhitzen, den Chicorée auf den Schnittflachen darin in 2-3
Min. goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mit dem Bohnenpiirée und der Orangen-Portwein-Sauce anrichten und mit
Thymianblattern bestreuen.



