Gebratener Treviso mit Parmesan
und Balsamico-Sauce

Zutaten flir 2-3 Personen:

1 Treviso

1 TL Butter

1 TL Olivendl
Puderzucker

30 ml Aceto Balsamico
30 ml Sherry

30 ml Rotwein

Parmesan am Stiick
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1. Treviso langs halbieren.
Striinke herausschneiden.
Blatter einzeln abldsen,
vorsichtig waschen und
trocknen.

2. Trevisoblatter in einer
groRen, beschichteten
Pfanne in wenig Butter und
Ol braten, dann beiseite-
stellen.

3. Puderzucker mit einem
Sieb in die Pfanne streuen,
karamellisieren lassen.
Dann mit Balsamico, Sherry
und Rotwein abléschen und
etwas einkdcheln lassen.

4. Trevisoblatter in der
Sauce wenden und auf
Vorspeisentellern anrichten.
Mit Parmesanspéanen
garnieren (eher wenig
nehmen).

www.artedy.de

Hinweise:

Rezeptanregung Restau-
rant La Casina, Miinchen,
Oktober 2013. Von dort
stammt auch das Bild.
Das Gericht dort hie3
"Gebratener Radicchio
mit Parmesan und
Balsamico-Honig-Sauce".

Wir bevorzugen Treviso
und verwenden keinen
Honig flir die Sauce.

Wer mag, serviert noch
kleine Riegel aus Enten-
leberpastete dazu.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 25
min, Vorspeisen, vegeta-
risch, italienisch
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