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Unter einem Dach:

Biomarkt FrLE1scH & WURST voN B10-BAGERN.

@/11616 orée in

Zutaten fir 4 Personen:

4 Chicorée

3 kleine Zweige Thymian

2 Orangen

1 EL Butter (oder Olivenél)
etwas Salz und Pfeffer

von
Ede\gard

Chicorée putzen, die Stauden langs vierteln, vom Thymian die
Blattchen abzupfen. >> Von den Orangen oben und unten eine
Scheibe Schale abschneiden. Mit einem Messer die Orangenschale
von oben nach unten abschneiden, dabei den Saft auffangen und die
ausgelosten Haute noch ausdriicken. >> Bei mittlerer Hitze die
Butter in eine Pfanne geben und die Thymianblattchen einstreuen.
>> Den Chicorée darin von allen Seiten anbraten, mit dem Orangen-
saft abloschen und die Orangenfilets dazu geben. >> Mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen und zugedeckt noch kurz diinsten. Guten Appetit!



