Karotten

AT
alih

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:

4 ERNTEKRONE Chicorées,
2 RIVER VALLEY Orangen,
1RIVER VALLEY Zitrone,
50 g ZAUBERHAFT BACKEN Man-
deln, 100 mlL TRIMM Orangensaft,
100 mL BIO SONNE Gemiisebriihe,
4 EL FRISAN Pflanzenmargarine,
2 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kanadi-
scher Ahornsirup, Salz und
COOK! Pfeffer
120 g KUCHENSTOLZ Mehl, 100 g
ERNTEKRONE Karotten, 150 ml lau-
warmes Wasser, 1 TL ZAUBERHAFT
BACKEN Trockenhefe, 1 Prise Salz,
1 Prise Zucker, FRISAN Pflanzenél
zum Braten

ZUBEREITUNG:

1. Fiir die Blinis das Mehl mit Trocken-
hefe, Salz, Zucker und lauwarmem
Wasser verriihren und fiir eine Stunde
ruhen lassen.

2. Die Karotten fein raspeln und unter
den Teig mischen. Danach das Ol

in einer Pfanne erhitzen und kleine
Pfannkuchen ausbacken.

3. Den Chicorée je nach GroBe der
Lange nach halbieren oder vierteln und
die Orangen schdlen, um sie in dickere
Scheiben zu schneiden.

4. AuBerdem die Mandeln grob hacken
und in einer Pfanne ohne zusatzliches
Fett anrdsten.

5. Im Anschluss die Margarine zu-
sammen mit dem Ahornsirup in einer
Pfanne schmelzen und den Chicorée

VORSPEISE

darin mit den Schnittflachen nach
unten Leicht karamellisieren.

6. Den Chicorée mit Zitronensaft
abléschen, die Orangenscheiben
dazugeben und kurz mitbraten.

7. AbschlieBend mit Orangensaft
und Gemiisebriihe aufgieBen und fiir
3-4 Minuten leicht kocheln lassen,
um die Fliissigkeit zu reduzieren — \
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Zum Schluss die Blinis auf die
Teller geben und den Chicorée mit
Orangen und Sud dariiber verteilen
— mit gerdsteten Mandeln verfei-
nern.



