GEBACKENER CHICOREE MIT TOMATENSOBE

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

4 Kopfe Chicorée

2 Lauchzwiebeln

1 Dose stlickige Tomaten

Ol

Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

100 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

Lauchzwiebel putzen, wachen und in kleine Ringe schneiden. Den Chicorée putzen, waschen,
langs halbieren und den Strunk herausschneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Chicoréehélften darin ca. 2-3 Minuten von allen Seiten
anbraten. Anschlie3end mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten und dann die Tomaten dazu geben. Sof3e wirzen und
fur ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Tomatensol3e in eine Auflaufform geben, die Chicoréehalften darauf legen und mit dem
Emmentaler bestreuen.

Bei Umluft 175°C / E-Herd 200°C fiir ca. 15 - 20 Minuten tberbacken.



