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200 g Graupen

2 frische Knoblauchzehe
1 Stange Lauch

1 Zitrone

5 g frische Petersilie

6 EL Rapsol

Salz / Pfefter

4 Chicoree

100 g Kase nach Wahl
100 ml Gemusebruhe
100 g Feldsalat

2 TL Senf

2 TL Sulke

2 TL Weillwein - Essig

Graupen im Topf in Salzwasser kochen
Knoblauch und Lauch fein hacken, Zitrone auspressen, Petersilie fein hacken
Rapsol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Lauch andunsten

Graupen mit Knoblauch, Lauch, Petersilie und Zitronensaft vermengen, mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken

Chicoreé langs halbieren, innere Blatter herauslosen, klein schneiden und unter die Grau-
pen heben

Kase fein raspeln, Graupenmischung in die groSen Chicoreéblatter (Blattspitzen mit etwas
Ol bepinseln) fullen, mit Kase belegen und in eine gefettete Auflaufform setzen

Gemusebruhe daruber geben, bei 200 Grad Umluft fur 20 Minuten uberbacken

Feldsalat zurecht zupfen, Rapsol, Senf, Ste und Weillwein - Essig zum Dressing ruhren,
mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Feldsalat vermengen

uberbackene Chicoreéblatter mit Feldsalat anrichten
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