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1 Beilagen

1.1 Bleichsellerie in Roquefortsofle

1 kg zarter Bleichsellerie Pfeffer
20 g Butter 100 g siile Sahne
Salz 100 g Roquefortkise

Von den Selleriestangen das zarte Griin abschneiden und beiseite stellen. Selleriestangen
in schmale Streifen schneiden. Butter erhitzen und Sellerie darin andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Sahne angieffen und weitere 15 Minuten diinsten. Kése grob zerbrockeln
und unter das Gemiise rithren. Selleriegriin fein hacken und vor dem Servieren iiber das
Gemiise streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.2 Gebackener Sellerie

500 g Sellerieknollen, 3 EL Haselniisse (gemahlen),
3 EL Mehl, Butterfett
2 Eier,

Die Sellerieknollen gut abbiirsten und in Salzwasser nicht zu weich kochen (je nach Grofie
20 bis 30 Minuten). Die abgetropften Knollen schélen, in Scheiben (ca. 1 cm) schneiden,
mit Mehl bestiduben, durch das verquirlte Ei ziehen und mit Haselniissen panieren. Die
Panade festklopfen. Im heilen Butterfett von beiden Seiten goldbraun braten.

1.3 Gebratener Sellerie

Dazu nimmt man etwa 375 g Sellerie, Salz, 20 g Mehl, 1 Ei, 30 g Semmelbrosel und Brat-
fett, am besten Marina mit Butter gemischt. Die Sellerieknollen gut sdubern, etwas kochen,
aber nicht zu weich. Dann schilen und in gleichmifBige Scheiben schneiden, salzen, in Mehl
wenden, in geschlagenes Ei tauchen, in Semmelbrosel wilzen und sofort in heilem Fett
auf beiden Seiten goldbraun braten. Sie schmecken gut zu Salzkartoffeln, aber auch zu Brot.

1.4 Kartoffel-Sellerie-Piiree



2 1 BEILAGEN

300 g geschilten Knollensellerie 2 EL Butter
300 g mehlig kochende Kartoffeln Muskat
200 ml Milch Selleriesalz

Knollensellerie und Kartoffeln gar kochen, abgie3en und durchpressen. Mit kochend heil3er
Milch, Butter, Muskat und Selleriesalz glatt riihren.

1.5 Purée au céleri (Kartoffelstock mit Sellerie)

700 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 1/2 TL Salz

feln 50 g Butter

400 g Sellerie, in Wiirfeln 3 EL Rahm

Salzwasser, siedend wenig Muskat

1 1/2 dl Milch, heiB, ca. wenig Pfeffer aus der Miihle

Kartoffeln und Sellerie im Salzwasser offen ca. 20 Min. weich kochen. Das Wasser
abgieBen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf der
ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weilllich und trocken sind.
1. Kartoffeln und Sellerie durchs Passe-vite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Milch
unter Rithren nach und nach dazugief8en. Butter und Rahm beigeben, Kartoffelstock luftig
rithren, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 315 kcal /0kJ; E7 g, F16 g, KH36 g

1.6 Sellerie-Gemiise

800 g Sellerieknolle, 1 EL Zitronensaft,
1 Zwiebel, geriebene Salz,
1 Tas. Olivendl, Pfeffer

2 Stangen Bleichsellerie,

Sellerieknolle waschen, schilen und in Stiicke schneiden. Zwiebel im Ol anschwitzen. Die
Selleriestiicke mitsamt den dazu gehdrenden Blittern, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer
angemessenen Menge Wasser beigeben und das Ganze 1/2 Stunde zugedeckt kocheln
lassen.

1.7 Sellerie-Gemiise mit Mohren



1.8 Sellerie-Kiése-Flan 3

1 Dos. geschilte Tomaten 400 g Mohren
Basilikum 1 kg Staudensellerie
Pfeffer 1 EL O1

Salz 1 mittl. Zwiebel

Zwiebel in Ringe schneiden und in Ol glasig diinsten. Gemiise putzen, Staudensellerie in
kurze, schrige Scheiben, Mohren in Stifte schneiden und hinzufiigen. Mit etwas Toma-
tensauce aus der Dose begieBen und bei geschlossenem Deckel garen, bis das Gemiise
bissfest ist. Die Tomaten in grofe Stiicke teilen, dazugeben und kurz aufkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Basilikum wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

1.8 Sellerie-Kise-Flan

1 Sellerieknolle, etwa 500 g 100 g Créme double

Salz 2 TL Cayennepfeffer

2 EL Essig geriebene Muskatnuss

150 g Holland-Schnittkése mit Senfkornern  Himbeer- oder Sherry-Essig

2 Eiweil3 Holland-Butter fiir die Formen
3 Eigelb

Sellerie unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. In reichlich, mit Salz und Essig
gewiirztem Wasser in etwa 35 Minuten weich kochen.

Kése grob reiben. Sellerie abgieBen, dabei etwas Fliissigkeit auffangen. Sellerie kalt
abschrecken und schilen.

Aus der Mitte eine 1 cm dicke Scheibe schneiden und wiirfeln. Den Rest im Mixer piirieren,
dabei eventuell etwas Kochfliissigkeit zugeben.

Eiweill mit einer Prise Salz zu schnittfestem Schnee schlagen. Eigelb und Créme double
verquirlen. Kise, Eischnee und zum Schluss das Selleriepiiree unterziehen.

Pikant mit Salz, Cayennepfeffer, Muskat und Essig abschmecken. 6 Portionsformen mit
zerlassener Butter einfetten, das Piiree einfiillen, glatt streichen und mit Selleriewiirfeln
bestreuen. Formen in die Fettpfanne des Backofens stellen, Fettpfanne etwa 2 cm hoch mit
kochendem Wasser fiillen. Flans bei 180°C im vorgeheizten Backofen in etwa 50 Minuten
garen. Die Formen herausnehmen. Flans mit einem spitzen Messer etwas lockern und auf
Servierteller stiirzen.

Zu pochiertem Fischfilet oder Kalbsbraten servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen

1.9 Selleriepiiree



4 1 BEILAGEN

250 g Sellerie, Butter,

250 g Kartoffeln, Muskatnuss,

Salz, Petersilie (fein gehackt)
1/8 1 Milch,

Sellerie und Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Getrennt in Salzwasser
weich kochen. Die weichen Sellerie- und Kartoffelstiicke miteinander piirieren, Milch und
Butter darunter mischen und mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Vor dem Servieren
Petersilie dariiber streuen.

1.10 Stangensellerie mit Gorgonzola

1 Bleichsellerie, 100 g Gorgonzola
150 g Mascarpone,

Sellerie waschen und in 8 bis 10 cm lange Stiicke schneiden. Mascarpone und Gorgonzola
verriihren, in die Selleriestiicke streichen. Kalt servieren.

1.11 Uberbackener Stangensellerie

400 g Stangensellerie evtl. Muskat
30 g frisch geriebener Kise (z. B. Sbrinz) 125 ml Sahne
schwarzer Pfeffer 1 EL Semmelmehl, evtl. mehr

Den Sellerie der Linge nach halbieren, in einen Topf geben, mit 1/4 1 Salzwasser zum
Kochen bringen, auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 in ca. 15 Minuten knapp weich
kochen.

Sellerie herausnehmen, gut abtropfen lassen, in eine flache Gratinform legen. Den geriebe-
nen Kise dariiber verteilen, mit Pfeffer und wenig Muskat wiirzen. Sahne dariibergiefen,
mit Semmelmehl bestreuen, im Backofen goldbraun iiberbacken. Heil} servieren.
Stangensellerie schmeckt als Beilage zu Fleischgerichten oder kann mit Schinken als kleine
Mahlzeit serviert werden.

Mengenangabe: 2 Portionen
627 kcal / 2626 kJ; E16 g, F44 g, KH 35 g

1.12 Wurzelgemiise
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500 g Mohren Pfeffer

500 g Petersilienwurzeln 2 Thymianzweigen
500 g Topinambur 5 Knoblauchzehen
500 g Sellerie 100 g getr. Tomaten
2 EL Olivendl 1 EL Honig

Salz 3 EL Balsamessig

Mbohren, Petersilienwurzeln, Topinambur und Sellerie schilen und in Streifen schneiden.
Mit Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. Mit Thymianzweigen in einen Briter geben und
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober - /Unterhitze 40 Minuten garen, gelegentlich
wenden. Knoblauchzehen putzen, nach 20 Minuten dazugeben. Tomaten in Streifen
schneiden und nach 35 Minuten zum Gemiise geben. Honig, Balsamessig verrithren und
unter das fertige Gemiise mischen.

Als Menii: - Campari Cooler - Feldsalat mit gerducherter Entenbrust und Maronen -
Chicoree-Rahmsuppe mit Birnen und Kiirbiskernen - Hirschmedaillons mit Madeira-
Glace, Wurzelgemiise und KartoffelkloBen - Mohnmousse mit Orangen-Sharon-Kompott

Mengenangabe: 4 Personen
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2 Brot, Aufstrich

2.1 Winterliches Krustenbrot

Sellerie 300 ml aufgefangenes und abgekiihltes Sel-
600 g Sellerie in Wiirfeln leriekochwasser (von oben)
1 1 Wasser 200 g bissfest gekochte und abgekiihlte Sel-
Pfeffer leriewiirfel (von oben)
Salz 20 g Hefe
Gekornte Gemiisebriihe 400 g Weizenmehl (Type 550)
1 EL Butter 100 g Roggenmehl (Type 1150)

Teig 15 g Salz

100 g Sauerteig (aus dem Kiihlregal)

Sellerie: Sellerie bissfest kochen, 200 Gramm fiir den Teig nach fiinf Minuten aus dem
Wasser nehmen. Den Rest fiir das Piiree fiinf Minuten weiter kochen lassen. Das Kochwas-
ser bitte auffangen und davon 300 Milliliter abmessen. Die weichgekochten 400 Gramm
Sellerie mit Pfeffer, Salz und je nach Geschmack gekornter (Trockenpulver-)Gemiisebriihe
wiirzen. Zum Abschluss noch mit Butter plirieren.

Teig: Hefe in Selleriewasser auflosen, dann die Mehle obenauf und anschlieend Sellerie,
Salz und Sauerteig oben auf die anderen Zutaten geben. Alles zusammen im langsamen
Knetgang (Stufe 2) vier Minuten und danach auf schneller Stufe weitere vier Minuten
auskneten. Den gekneteten Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte 30 bis 35 Minuten
ruhen lassen. Wihrend dieser Ruhezeit den Teig zwei- bis dreimal zusammenfalten bzw.
rund wirken. Nach der Ruhezeit den Teig auf zwei Brothilften a 600 Gramm aufteilen
und jeweils zu einem runden Brotteig formen. Das piirierte Selleriemus auf den Teig
streichen (pro Brot rund 200 Gramm von der vorbereiteten Masse). Die Brote noch
einmal 30 Minuten ruhen lassen. Ofen auf 210 Grad vorheizen und dazu eine tassengrof3e
Menge Wasser auf ein zusétzliches Backblech auf unterster Schiene geben. Vorsicht vor
dem Wasserdampf beim Offnen des Ofens: Das Blech sollte vor dem Backen der Brote
schnell herausgenommen werden, damit beide die gleichméBige Hitze von unten und oben
bekommen. Im aufgeheizten Ofen werden sie 45 Minuten goldbraun ausbacken.
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3 Eingemachtes, Eingelegtes

3.1 Apfel-Sellerie-Relish

je 1 EL Senfkorner und Fenchelsaat 400 ml Apfelessig

450 g Stangensellerie 1 kg sduerliche Apfel
Cayennepfeffer 2-3 Knoblauchzehen

Salz 1 Stk. Ingwerwurzel (5 cm)
300 g brauner Zucker (ersatzweise weiler 250 g Schalotten

Zucker)

Zutaten fiir 5-6 Gldser a 250 ml: Sellerie putzen. Schalotten, Ingwer und Knoblauch schi-
len. Alles fein hacken. Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Vorbereitete Zutaten
mit Senfkornern, Fenchelsaat und 250 ml Wasser zum Kochen bringen und ca. 15 Minuten
weich garen. Essig, Zucker, 30 g Salz und 1 TL Cayenne zufiigen und ca. 45 Minuten
unter gelegentlichem Riihren garen, bis das Relish eindickt. Zum Ende der Kochzeit Hitze
erhohen und unter Rithren kochen, damit die Fliissigkeit verdampft. Nach Belieben mit
mehr Salz und Cayenne abschmecken, das Relish sofort randvoll in heifl ausgespiilte
Twist-off-Glédser fiillen und fest verschlieBen. Tipp: Relishes schmecken hervorragend zu
gegrilltem Fleisch, Gefliigel, Fisch oder Kartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten
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4 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

4.1 Gratinierter Sellerie

1 kg Bleichsellerie 150 g Holland-Gouda, alt
Salz 50 g Holland-Butter
Zucker 65 g gemahlene Haselniisse
Zitronensaft 20 g Semmelbrosel

Selleriestangen von der Wurzel 16sen, das Blattgriin abschneiden und beiseite legen. Die
Stangen waschen und von den dufleren Stangen die harten Rippen abziehen. Reichlich
Wasser aufkochen, mit Salz, etwas Zucker und Zitronensaft wiirzen. Die Stangen im
Ganzen einlegen und in etwa 20 Minuten bissfest kochen. Abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

Kise reiben. Eine ovale, flache feuerfeste Form einbuttern. Die Stangen lagenweise
einfiillen, dabei jeweils ganz diinn mit Kése und Niissen bestreuen. Wenn alle Stangen
verbraucht sind, restlichen Kise und Niisse mit Semmelbrosel vermischen und die obere
Lage Sellerie damit bestreuen. Die iibrige Butter in kleinen Flockchen dariiber verteilen.
Den Sellerie bei 200°C im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten tiberbacken, bis eine
goldbraune Kruste entstanden ist. Sellerieblitter abspiilen, trockentupfen und fein hacken.
Das Gratin damit bestreut servieren. Dazu Kartoffelpiiree reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.2 Kartoffel-Sellerie-Gratin

600 g fest kochende Kartoffeln 4 Scheib. Toastbrot

1 Sellerie (ca. 500 g) 50 g Butter

2 dl Vollrahm 100 g gemahlene Haselniisse
1 TL Salz Salz, Pfeffer

wenig Pfeffer

Kartoffeln und Sellerie halbieren, in eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern hobeln (ca. 1
mm dick). Rahm dariibergieen, wiirzen, mischen. Toastbrot in einer Schiissel zerbrockeln,
fliissige Butter und Haselniisse beigeben, mischen, wiirzen, dariiberstreuen. Ca. 30 Min. in
der unteren Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens backen.

Zubereitungszeit: 10 Min. plus 30 Min. backen
pro Person: 632 kcal / 2645kJ; E12 g, F45g, KH45 ¢
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4.3 Kartoffel-Sellerie-Gratin mit Ingwer

2 EL frisch geriebene Weil3brotbrosel 40 g Butter

Salz, frisch gemahlener weiller Pfeffer 1/2 Zitrone, Saft von

unbehandelte abgeriebene Zitronenschale 1 groB3. Apfel

1 EL frisch geriebener Ingwer 1/2 Bleichsellerie

125 ml Sahne 600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
150 g Créme fraiche

Kartoffeln und Apfel schilen, Bleichsellerie putzen. Apfel halbieren, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Bleichsellerie in feine Scheiben schneiden.
Kartoffeln am besten mit einer Aufschnittmaschine oder einem Gemiisehobel in diinne
Scheiben schneiden. Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine runde Gratinform dick mit
20 g Butter ausfetten, Kartoffeln schuppenformig in die Form schichten. Apfel- und
Sellerie-Wiirfel dariiberstreuen und erneut mit Kartoffeln bedecken. Créme fraiche und
Sahne verquirlen. Mit Ingwer, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Gratin damit
ibergieBen, Oberfliche glattstreichen und mit Brotbroseln bestreuen. Restliche Butter in
kleinen Flockchen daraufsetzen und im heilen Backofen etwa 45-50 Minuten garen lassen.
Falls die Oberfldche zu stark braunt, mit Alufolie abdecken.

Tipp: Dieses Gratin ist eine harmonische Beilage zu vielen Fleischgerichten, schmeckt aber
auch solo.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
460 kcal / 1925 kJ

4.4 Kartoffelgratin mit Sellerie

4 dl Apfelwein 4 Specktranchen, in Streifen

3 dl Gemiisebouillon 1 Zwiebel, gehackt

1 TL Salz 1 Knoblauchzehe, gehackt

1 EL milder Senf 1 EL Petersilie, gehackt

500 g Kartoffeln, geschilt, 1/2 EL getrocknete Provencale-Kriuter
in 3-4 mm dicken Scheiben Pfeffer

400 g Sellerie, geschilt, 50 g geriebener Greyerzer

in 3-4 mm dicken Scheiben, evtl. geviertelt

Apfelwein, Bouillon, Salz und Senf in eine Pfanne geben, aufkochen, Kartoffeln und
Sellerie zugeben, auf kleinem Feuer 25-30 Minuten weich kochen. Die Fliissigkeit sollte
fast eingekocht sein. Alles in eine gefettete Gratinform verteilen. Speckstreifen ohne Fett
glasig dampfen, herausnehmen und zur Seite stellen. Im Speckfett Zwiebeln, Knoblauch
und Kriuter anddmpfen. Pfanne vom Feuer nehmen, wiirzen, Reibkése und Speck drunter-
mischen. Uber das Gemiise verteilen.
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Gratinieren: ca. 15 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

4.5 Sellerie-Mohren-Suppe

1 groB. Zwiebel 4 EL Olivendl

2 Mohren 500 ml Gemiisebriihe

4 Stangen Staudensellerie 4 Scheib. helles Landbrot
2 Stangen Porree 2 reife Tomaten

2 Zweige Oregano Salz

2 Zweige Thymian Pfeffer

2 Zweige Basilikum

Zwiebel abziehen, wiirfeln. Gemiise putzen bzw. schilen, waschen, klein teilen. Kriuter
abzupfen.

Zwiebel in 2 EL Ol andiinsten. Mohren, Sellerie, Oregano und Thymian 5 Min. diinsten.
Porree zufiigen. Briihe angieflen. Gemiise bissfest garen.

Brot entrinden, wiirfeln, in librigem Ol anbraten. Tomaten iiberbrithen, hiuten, achteln.
Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Brot, Tomaten, Basilikum anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
Pro Person: 230 kcal; E6 g, F 14 g, KH 20 g, BE 2

4.6 Tomaten-Staudensellerie-Gratin

750 g Fleischtomaten 4 Scheib. Toastbrot

500 g Staudensellerie 2 EL Semmelbrosel

Salz 100 g frisch geriebener Parmesankése
Pfeffer 4 EL Olivendl

Tomaten brithen, hiduten und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen, waschen,
die griinen Blitter beiseite legen und die Stiele in 4 cm lange Stiicke schneiden. Dann in
Salzwasser 10 Minuten kochen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Selleriestiicke
und Tomatenscheiben in eine gefettete flache Auflaufform schichten, salzen und pfeffern.
Toastbrotscheiben entrinden und zerkleinern. Brotkrumen, Semmelbrosel, Parmesankése,
Ol und gehackte Sellerieblitter mischen, iiber das Gemiise streuen, auf dem Traggitter in
den Gasbackofen einschieben und backen. Beilagen: Kurzgebratenes Fleisch und Brot

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 3 (200°)

Backzeit: 25 Minuten
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4.7 Waurzelgemiise-Gratin

GEMUSE 2 EL Mehl
1 kg Wurzelgemiise, 3 dI Milch, kalt
z.B. Pfilzerriiebli, Riiebli, Sellerie, Pastina-  41/2 dl Gemiisebouillon

ken, Topinambur, Steckriiben 100 g Sbrinz oder Parmesan, gerieben
wenig Salz und Pfeffer 1/2 TL Salz

Muskat, nach Bedarf
wenig Rosmarinpulver
3 EL Paniermehl

SAUCE
1 EL Margarine oder Butter

Gemiise: Das Wurzelgemiise mit einer Biirste unter flieBendem Wasser griindlich waschen,
schélen und in 3 -5 mm dicke Scheiben schneiden; je nach Durchmesser halbieren oder
vierteln.

Einschichten: Brattopfeinfetten, das Gemiise mischen, wiirzen und in den Topf verteilen.
Sauce: Margarine oder Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl beifiigen, kurz
diinsten. Die Milch und Gemiisebouillon aufs Mal dazugieen und unter stindigem Riihren
mit dem Schwingbesen aufkochen. Wihrend 5 Minuten auf kleinem Feuer kocheln lassen,
den Kise daruntermischen und wiirzen.

Garen/Gratinieren: Die Kisesauce iiber das Gemiise gieBen, mit Paniermehl bestreuen
und zugedeckt im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 60 Minuten garen. Form abdecken und
wihrend 10 Minuten bei 220 Grad gratinieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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S Fischgerichte, Meeresfriichte

5.1 Donauwaller im Wurzelsud

300 ml Weillwein 1 Zwiebel mittelgrofie

100 ml Essig 1 Stange(n) Lauch

1 Lorbeerblatt 100 g Knollensellerie

2 Gewiirznelken 1 Petersilienwurzel

1 TL Zucker 800 g Waller (Wels) in 8 kiichenfertigen
Pfefferkorner einige Scheiben

20 g Salz 0.5 Bd. Petersilie, frisch gehackt

1. In einen groBeren Topf 1 I Wasser, den Weilwein und den Essig gielen. Das Lorbeerblatt,
die Nelken, den Zucker, die Pfefferkorner und das Salz hinzufiigen. Die Zwiebel schilen,
vierteln und dazugeben. Den Sud etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

2. Den Lauch lidngs halbieren, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Sellerie und
die Petersilienwurzel schilen und passend zum Lauch schneiden. Alles in den Sud legen.
3. Den Fisch unter flieBendem, kaltem Wasser griindlich waschen und leicht abtrocknen. In
den vorbereiteten Sud legen. Nicht kochen, sondern 8 - 10 Minuten ziehen lassen.

4. Die fertigen Wallerstiicke auf eine vorgewdrmte Platte oder Form legen. Mit dem
Gemiise belegen und mit dem Fischsud iibergieBen. Kriftig Petersilie dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
1800 kJ

5.2 Matjesrollchen auf gebackenem Sellerie

1 Sellerieknolle, etwa 500 g Salz 1 Ei weiller Pfeffer aus der Miihle
2 EL Essig 2 EL Mehl

1 klein. rote Zwiebel 50 g Holland-Butter

25 g gehackte Pistazien 2 Matjesfilets, je etwa 80 g

3 EL Creme fraiche 4 TL Keta-Kaviar

75 q Holland-Gouda, alt 1 Bd. Dill

2 Zwiebicke

Sellerie waschen, schilen, halbieren, 4 Scheiben von etwa 7 mm Dicke abschneiden und
im Durchmesser von etwa 7 cm ausstechen. In gut 1/2 1 mit Salz und Essig gewiirztem
Wasser in etwa 20 Minuten halbgar kochen.

In der Zwischenzeit die Sellerieabschnitte ganz fein hacken. Zwiebel schilen und so klein
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wie moglich wiirfeln. Mit Sellerie und Pistazien unter die Créme fraiche mischen.

Kise und Zwiebidcke reiben und vermischen. Ei verquirlen, mit Pfeffer wiirzen. Mehl auf
einen Teller schiitten. Selleriescheiben abtropfen und etwas erkalten lassen. Zuerst in Mehl,
dann in Ei und zum Schluss in der Kéasemischung wilzen. In der heiflen Butter auf beiden
Seiten goldbraun braten.

Matjesfilets abspiilen und trockentupfen. Jedes lings halbieren und zusammenrollen.
Selleriescheiben auf einer Platte anrichten, mit je einem Matjesrollchen belegen. Réllchen
mit Créme fraiche fiillen und mit Keta- Kaviar und Dillzweigen garniert rasch servieren.



17

6 Fleischgerichte, Innereien

6.1 Bofflamot

1 Zwiebel mittelgrofie 0.25 1 Essig

2 Gewiirznelken 125 ml Rotwein

2 Karotten 1 kg Rindfleisch mageres
1 Knolle(n) Sellerie Salz

0.5 Stange(n) Lauch 2 EL Butter

6 Wacholderbeeren 1 Saucenlebkuchen

2 Blitter Lorbeer 1 TL Zucker

6 Pfefferkorner 1 EL Mehl

11 Wasser 100 g Rahm/Sahne

1. Die Zwiebel schilen, halbieren und mit den Gewiirznelken spicken. Das Gemiise putzen
beziehungsweise schilen und grob zerschneiden. Alles Gemiise, die Wacholderbeeren, die
zerdriickten Lorbeerblitter und die Pfefferkorner mit dem Wasser, dem Essig und dem
Rotwein aufkochen.

2. Das Rindfleisch unter flieBendem, kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und in eine
grofere Schiissel legen. Die kochende Beize iiber das Rindfleisch giefen. Das Gefdll
abdecken und das Fleisch an einem kiithlen Ort oder im Kiihlschrank mindestens 2 Tage
marinieren.

3. Nach 2 - 5 Tagen das Fleisch aus der Marinade nehmen. Die Beize in einen Kochtopf
gieBen und einige Male aufkochen. Das Fleisch in die kochende Beize einlegen, salzen und
bei schwacher Hitze etwa 1 1/2 Stunden garen. Das gare Fleisch zum Nachziehen beiseite
stellen. Die Beize durch ein Sieb passieren.

4. Die Butter erhitzen. Den Lebkuchen zerbroseln und mit dem Zucker einstreuen. Unter
stindigem Riihren das Mehl einsieben, glatt rithren und mit etwa 1/2 1 Beizfliissigkeit
aufgieBen. Etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen und nach Bedarf nochmals
wiirzen. Mit dem Rahm verfeinern und das Fleisch in Scheiben einlegen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Marinierzeit 4320 Minuten
Zubereitungszeit 30 Minuten
Garzeit 90 Minuten

2400 kJ

6.2 Gebackene Kalbsleber mit Staudensellerie
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2 Zweig(e) Basilikum 250 g Staudensellerie in Wiirfel geschnitten
1 Stange Zitronengras 1 EL Butterschmalz

1 TL Koriander Rapsol zum Braten oder zum Frittieren

1 TL Estragon Mehl zum Stauben der Leber

1 TL Salbei gehackt Pimentkorner

Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 Tomaten (Filet) 2 EL Orangensaft

2 Orangen (Filet) 2 EL Zitronensaft

1 Schalotte fein geschnitten 600 g Kalbsleber pariert und in nicht zu diin-
1 Knoblauchzehe gehackt ne Streifen geschnitten

Die Leberstreifen in eine Marinade aus dem Orangen-und Zitronensaft, den Gewiirzen
und Basilikum legen. Nach einer halben Stunde abtupfen, in Mehl wilzen und kurz im
160 °C heiflen Rapsol ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Im Wok im heiflen
Butterschmalz die Schalottenwiirfel anschwitzen, den Staudensellerie zufiigen und leicht
rosten. Den Knoblauch zugeben, kurz mitschwitzen. Mit der verbliebenen Marinade
abloschen, die Tomatenfilets und zum Schluss die Orangenfilets zufiigen. Die gebackenen
Leberstiicke kurz in den gehackten Krdutern wélzen und auf dem Gemiise anrichten. Tipp:
Das iiberschiissige Mehl kann man gut in der Salatschleuder entfernen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.3 Kalbshaxe auf Genfer Art

1 Kalbshaxe (etwa 1,2 kg) schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

375 ml Wei3wein 1 EL Senf mittelscharfer

1 Zwiebel 3 EL Ol

2 Gewiirznelken 125 ml Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt abgeriebene Schale von 1/2 unbehandelten
1 Mohre Zitrone

0.25 Knolle(n) Sellerie 1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe 2 EL Weinbrand nach Belieben

Salz

1. Die Kalbshaxe mit dem Wei3wein begief3en.

2. Die Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und den Nelken bestecken. Die Mdohre
und den Sellerie schilen, grob wiirfeln und mit der Zwiebel zum Fleisch geben. Den
Knoblauch dazudriicken. Zugedeckt tiber Nacht kiihl stellen.

3. Die Kalbshaxe aus der Marinade nehmen, trockentupfen, salzen, pfeffern und mit dem
Senf bestreichen.

4. Das Ol in einem Briter erhitzen und die Kalbshaxe anbraten. Die Marinade samt dem
Gemiise und der Briihe dazugieen und aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 2
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Stunden garen, dabei mehrmals wenden.

5. Die Kalbshaxe herausnehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb gieen und
etwa 5 Minuten kocheln. Mit der Zitronenschale, dem Tomatenmark und dem Weinbrand
abschmecken. Das Fleisch vom Knochen schneiden und anrichten. Die Sauce mit dem
Gemiise reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Marinierzeit 720 Minuten
Zubereitungszeit 150 Minuten
1500 kJ

6.4 Kaninchen-Sellerie-Ragout

4 EL Mehl
1 TL Salz
wenig Pfeffer aus der Miihle

quer in ca. 5 mm dicken Scheiben
300 g Stangensellerie,
langs halbiert,

Bratbutter zum Anbraten
1 kg Kaninchenragout
evtl. wenig Bratbutter

1 Zwiebel, in Ringen
400 g Sellerie, halbiert,

quer in ca. 3 cm langen Sténgeli

3 dI Tomatensaft

3 dI Kalbsfond oder Fleischbouillon
1 Zweiglein Majoran

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Mehl, Salz und Pfeffer in einem tiefen Teller mischen. Bratbutter im Brattopf heill werden
lassen. Fleisch portionenweise im gewiirzten Mehl wenden und bei mittlerer Hitze ca. 10
Min. anbraten, herausnehmen. Hitze reduzieren, Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.
Evtl. wenig Bratbutter beigeben, warm werden lassen. Zwiebel und Sellerie andimpfen.
Tomatensaft und Fond dazugieBen, Majoran beigeben, das Fleisch wieder dazugeben,
aufkochen, Hitze reduzieren.

Schmoren: zugedeckt ca. 1 Stunde. Majoran herausnehmen, das Ragout wiirzen.

Dazu passen: Teigwaren.

Mengenangabe: 4 Personen

Schmoren: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

pro Person: 332 kcal / 1389kJ; E19¢g, F8 g, KH 19 ¢

6.5 Rindermedaillons mit OrangensoBe und Selleriepiiree

1 TL Zucker

1/8 1 Fleischbriihe
Saft einer Orange
1 Prise Salz

4 Rindermedaillons (a 120 g)
50 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

1 EL Butter (20 g)
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1 EL Creme fraiche Salz, Pfeffer

500 g Sellerie Zitronensaft

1 TL Butter (10 g) 2 EL Créme fraiche
100 ml Fleischbriihe

Zuerst fiir die SoBe Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker zufiigen und leicht briunen.
Mit Briihe abloschen. Orangensaft, Salz und Creme fraiche zufiigen, alles aufkochen lassen
und die Sofle abschmecken. Fiir das Selleriepiiree die Sellerieknolle schilen, waschen und
in Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Selleriewiirfel darin andiinsten.
Mit Briithe abloschen und etwa 10 Minuten zugedeckt garen. Danach das Selleriegemiise
piirieren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Créme fraiche abschmecken. Butterschmalz
erhitzen und Rindermedaillons darin von jeder Seite etwa 3 bis 4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Medaillons, Sof3e und Piiree anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.6 Rindermedaillons mit Selleriepiiree

etwas Zitronensaft 500 g Sellerie

Saft einer Orange 1 EL Creéme fraiche

125 ml Fleischbriihe 1 TL Zucker

1 Prise Salz 1 EL Butter (20 g)

2 EL Creme fraiche Salz, Pfeffer

100 ml Fleischbriihe 50 g Butterschmalz

1 TL Butter (10 g) 4 Rindermedaillons a 120 g

Zuerst fiir die Sofle Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker zufiigen und leicht braunen.
Mit Briihe abloschen. Orangensaft, Salz und Créme fraiche zufiigen, alles aufkochen lassen
und die Sauce abschmecken. Fiir das Selleriepiiree die Sellerieknolle schilen, waschen und
in Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Selleriewiirfel darin andiinsten.
Mit Briihe abloschen und etwa 10 Minuten zugedeckt garen. Danach das Selleriegemiise
piirieren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Créme fraiche abschmecken. Butterschmalz
erhitzen und Rindermedaillons darin von jeder Seite etwa 3-4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Medaillons, Sofe und Piiree anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.7 Schweinefilet mit gediinstetem Apfel-Sellerie-Gemiise und Apfelmost-
ButtersofBle
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800 g Schweinefilet 1 Apfel

weiler Pfeffer aus der Miihle 1 Karotte

40 g Butterschmalz 1 Zitrone, Saft von
2 Zwiebeln 150 g Butter

0.3 1 Apfelmost 0.2 1 Gemiisebriihe
Salz 1 TL Honig

1 Staudensellerie 1 Stiel frische Minze

Das Schweinefilet pfeffern, in Butterschmalz in einer Pfanne rundherum anbraten und
im Backofen bei 180 °C etwa 12 Minuten hellbraun braten. Eine Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Kurz vor Ende der Garzeit des Schweinefilets die Zwiebelwiirfel
hinzugeben und mit anschwitzen, mit 0,1 1 Apfelmost abloschen. Das Schweinefilet aus der
Pfanne nehmen, salzen und in einer feuerfesten Form im Backofen bei 50 °C warm halten.
Die Pfanne mit dem Fleischsaft zur Seite stellen. Den Strunk vom Sellerie abschneiden, so
dass einzelne Stangen entstehen. Danach die Stangen waschen und von den dufleren die
harten Fasern abziehen. Den Staudensellerie schrig in 1 cm dicke Scheiben schneiden und
das Selleriegriin hacken. Die zweite Zwiebel, den Apfel und die Karotte schilen. Dann
den Apfel entkernen, vierteln, klein schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Die Karotte
langs halbieren und in Stiicke schneiden. Zuletzt die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.
Von der Butter 50 g fiir das Gemiise in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen. Die restliche Butter im Kiihlschrank fiir den spiteren Bedarf kalt stellen.
Den Staudensellerie und die Karottenstiickchen in die Pfanne geben und mit anschwitzen,
dann mit der Brithe abloschen und etwa 5 Minuten bei geschlossenem Deckel diinsten.
Die Apfelwiirfel und die Sellerieblitter dazugeben, bissfest garen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pfanne mit dem Fleischsaft und den Zwiebeln erhitzen. Die restlichen
0,2 1 Apfelmost sowie den Honig dazu geben, aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter aus dem Kiihlschrank nehmen, in Wiirfel schneiden und mit
einem Schneebesen unterriithren, um die So3e zu binden. Die So3e darf nicht mehr kochen!
Zum Schluss die Minze waschen, Blittchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
unter die Apfelmost-ButtersoBe rithren. Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden
und auf vorgewirmten Tellern anrichten. Den austretenden Fleischsaft zu der Sofle geben.
Das Gemiise dazu anrichten und mit der Sof3e begie3 en, mit frisc her Minze garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

6.8 Schweinekarree mit Grapefruit-Glasur und Kartoffel-Sellerie-Piiree

Schweinekarree Seite)
50 g Butter Ol fiir den Briiter
Salz 1 Zwiebel
Pfeffer 1 Mohre
2 kg Schweinekarree 1 Stange Bleichsellerie

(mit frei geschabten Knochen an der langen 3 Knoblauchzehen
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4 Salbeiblitter Kartoffel-Sellerie-Piiree

4 EL Cognac 300 g geschilten Knollensellerie
100 ml trockener Weilwein 300 g mehlig kochende Kartoffeln
200 ml Fleischbriihe (Instant) 200 ml Milch

2 rosa Grapefruits 2 EL Butter

2 gelbe Grapefruits Muskat

1 TL Speisestidrke Selleriesalz

1 Prise Zucker Worcestershiresauce

Schweinekarree: Weiche Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinekarree damit
bestreichen und in einen gefetteten Briter legen. Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Zwiebel, Mohre und Bleichsellerie schilen, klein schneiden und mit zerdriickten Knob-
lauchzehen und Salbeibléttern zum Fleisch geben. Fleisch etwa 90 Minuten bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3) braten. Fleisch nach 45 Minuten wenden und mit Cognac und Wei3wein
abloschen. Fleisch ofter mit etwas heiler Brithe iibergieBen. 3 Grapefruits auspressen.
Ubrige Grapefruit entweder in diinne Spalten schneiden oder schilen und filetieren. Braten
herausnehmen, mit Alufolie zudecken, warm stellen. Bratensatz mit etwas Brithe und
Grapefruit-Saft abloschen. Aufkochen, durch ein Sieb giefen. Speisestirke mit 1 EL
Wasser anriihren, mit einer Prise Zucker und einem Spritzer Worcestershiresauce in die
Bratensauce rithren. Einige Minuten kocheln lassen. Das Fleisch wieder in den Briter
setzen, mit etwas Sauce libergieBen, mit Grapefruit-Filets garnieren. Sofort servieren.

Eine weitere leckere Glasur fiir das Schweinekarree: Klaren Honig, Ananassaft, Ol und
etwas Weinessig verriihren und nach Geschmack mit Chilisauce oder 2-3 Spritzern Tabasco
pikant wiirzen. Getrinke-Empfehlung: Eine trockene Spétlese oder Auslese aus der Pfalz.
Tipp: Das Schweinekarree 14sst man am besten vom Metzger entsprechend vorbereiten.
Kartoffel-Sellerie-Piiree Knollensellerie und Kartoffeln gar kochen, abgieen und durch-
pressen. Mit kochend heifler Milch, Butter, Muskat und Selleriesalz glatt rithren.

Mengenangabe: 6 Personen
Garzeit: 90 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

6.9 Staudensellerie mit LammKkoteletts

500 g Staudensellerie 1 Knoblauchzehe
1 1 Briihe 8 Lammbkoteletts
500 g Tomaten Knoblauchgewiirz
3 Schalotten Salz

2 EL Butter Pfeffer

Salz Ol zum Braten
Pfeffer

Staudensellerie waschen, breite Stangen halbieren und in Briihe etwa 45 Minuten garen.
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Herausnehmen, warmstellen. Tomaten enthduten und zusammen mit kleingeschnittenen
Schalotten in Butter diinsten. Mit Salz, Pfeffer und zerdriickter Knoblauchzehe wiirzen. Auf
dem Staudensellerie anrichten. Lammbkoteletts mit Knoblauch, Pfeffer und Salz wiirzen, in
heiBem Ol kurz braten und zu dem Gemiise servieren. Dazu passen Kartoffeln oder frisches
Weillbrot.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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7 Gefliigelgerichte

7.1 Haihnchenfilet mit Kiirbis

4 Hihnchenbrustfilets (a ca. 150 g) 500 g Kiirbisfruchtfleisch (z. B. Hokkaido)
2 EL Sojasofle 2 Stangen Staudensellerie

1 EL Zitronensaft 100 g kernlose griine Weintrauben

4 EL Olivenol 200 g stiickige Tomaten

1 TL Honig Salz, Pfeffer

Fleisch abbrausen, trocken tupfen. SojasoBe, Zitronensaft, 1 EL Ol, Honig verriihren. Filets
darin ca. 2 Std. marinieren. Kiirbis wiirfeln. Sellerie putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Trauben waschen und halbieren. Sellerie in 2 EL Ol andiinsten. Kiirbis zugeben,
kurz mitdiinsten. Tomaten zufiigen, zugedeckt ca. 5 Min. schmoren lassen. Trauben
untermengen, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und zugedeckt weitere 5-10 Min. gar kdcheln
lassen. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und die Filets darin auf jeder Seite 4-5 Min.
braten. Herausnehmen, in Scheiben schneiden und mit dem Kiirbisgemiise anrichten. Nach
Wunsch mit gerosteten Kiirbiskernen garniert servieren. Ca. 40 Min.

Mengenangabe: 4 Personen
Marinieren ca. 2 Std.
pro Portion ca.: 320 kcal; E39 g, F12 g, KH 13 g

7.2 Krosse Entenkeule auf Selleriepiiree griinen Spargeln und Morcheln

4 Entenkeulen ohne Riickenanteil 50 g getrocknete Morcheln
2 klein. Sellerieknollen 50 ml Gefliigelbriihe

150 ml Sahne Einige Flocken Butter
Muskat frisch gerieben Salz, Pfeffer

1 Bd. griiner Spargel etwas Rapsol

1 Schalotte

Die Entenkeulen werden mit Ol bepinselt, mit Salz und Pfeffer gewiirzt und dann eine gute
Stunde bei ca. 180 °C im Ofen kross gebacken. Fiir das Selleriepiiree werden die Knollen
geschilt und grob gewiirfelt. Die Wiirfel werden mit der Sahne in einem geschlossenen
Topf gekocht bis sie sehr weich sind. Die verbleibende Fliissigkeit wird abgegossen und der
Weiche Sellerie im Kiichenmixer sehr fein piiriert. Das Piiree wird durch ein Sieb gestoflen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abgeschmeckt und kurz vor dem Anrichten nochmals
erwiarmt. Fiir das Spargelgemiise zuerst die Morcheln in kaltem Wasser einweichen. Den
griilnen Spargel im unteren Drittel schilen und in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden und
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die Schalotte fein wiirfeln. Zuerst die Schalottenwiirfel in der Butter anschwitzen, dann
die Spargelstiicke zugeben und ebenfalls anschwitzen jetzt die Brithe hinzugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und den Spargel mit geschlossenem Deckel diinsten bis er gar aber
noch bissfest ist. Nun werden die eingeweichten Morcheln abgetropft, fein geschnitten und
zu dem Gemiise gegeben. Die Entenkeule auf dem Selleriepiiree anrichten und mit dem
Spargel-Morchel-Gemiise umlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 100
je Portion: 450 kcal / 1884 kJ

7.3 Selleriecappuccino mit Erdnuss-SatespieSchen

Selleriecappuccino Pfeffer
1 Knolle Sellerie Zitrone
1 ganze Zwiebel etwas roter Pfeffer
11Gemiisebrithe Erdnuss-Satespiefichen
0.51 Sahne 1 Hithnerbrust
40 g Butter 100 g Erdniisse gemahlen
etwas Salz 2 EL Erdnussol

Den Sellerie schilen und wiirfeln, dann mit der Butter und Zwiebelwiirfeln anschwitzen.
Mit der Briihe auffiillen und kocheln lassen, bis der Sellerie gar ist.

Die Sahne und die Gewiirze zugeben und piirieren. Dann durch ein feines Sieb passieren
und mit dem Mixstab aufschaumen.

Die Hiihnerbrust in diinne Streifen schneiden, aufspieBen und in der Erdnusspanade
wélzen. Dann in einer Pfanne in Erdnussol braten.

Mengenangabe: 4 Personen

7.4 Sellerieknollen mit Hihnchenkeulen

2 Kopfe Knollensellerie Pfeffer
getrockneter Thymian Selleriesalz
Pfeffer aus der Miihle 4 EL Butter
Salz 1 Zitrone

4 Hahnchenkeulen Salz

Kerbel

Die Hihnchenkeulen mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten grillen und warmstellen. Inzwischen den Sellerie griindlich waschen, evtl.
biirsten, schilen, je in zwei Hilften teilen. Salzwasser zum Kochen bringen, die Zitrone
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halbieren und zufiigen und den Sellerie darin weichkochen. AnschlieBend den Sellerie
abschrecken und auskiihlen lassen. Die halben Knollen in fingerdicke Scheiben schneiden,
mit Selleriesalz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in der Pfanne schmelzen, den Sellerie
darin ausgiebig schwenken, nicht braten. Mit etwas getrocknetem Kerbel bestreut zu den
Hiéhnchenkeulen servieren. Dazu passt TomatensoB3e.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
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8 Getranke

8.1 Sellerie-Apfel-Shake

2 klein. Stiele Staudensellerie mit Griin 150 ml Schlagsahne
150 ml Mineralwasser medium 6-8 Stiele Minze
einige Spritzer Zitronensaft 1 Stiel Staudensellerie
1 Prise Salz 1/2 Apfel (100 g)

4 EL Apfelkorn

Apfel entkernen und in Stiickchen schneiden. Sellerie abspiilen und klein schneiden.
Minze abbrausen und die Blittchen von den Stielen zupfen. Minze klein schneiden. Sahne,
Apfel, Sellerie, Minze und Apfelkorn in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz
und Zitronensaft abschmecken. Gut gekiihltes Mineralwasser zugeben und nochmals kurz
aufmixen. In Gléser gieBen und mit je einem Stiel Staudensellerie garniert servieren.

Mengenangabe: 2 Personen

Zubereitungszeit (in Min.): 10

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

pro Person ca.: 291 kcal / 1218 kJ; E0 g, FO g, KHO g

8.2 Sellerie-Bowle

2 frische Sellerieknollen 2 Flaschen Rotwein
Zucker 1 Flasche roten Schaumwein
3 Glas Weinbrand 1 Flasche herben Sekt

Zweli frische Sellerieknollen in diinne Scheiben schneiden, in einer Terrine dick mit Zucker
bestreuen. Dariiber giefit man drei Glas Weinbrand und lédsst zugedeckt mehrere Stunden
ziehen. Den Ansatz durch ein Tuch giefen und zwei Flaschen Rotwein hinzugieen. Das
Ganze zwei Stunden auf Eis stehen lassen, noch einmal durchseihen und eine Flasche roten
Schaumwein hinzugieBen. Nach einer Viertelstunde trigt man unter Zugeben einer Flasche
herben Sekts auf. Die Bowle erinnert im Geschmack an eine Ananas-Bowle.

8.3 Sellerie-Orangen-Drink
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5 dI Selleriesaft einige Tropfen Tabasco
4 dI Orangensaft

Alles gut verriihren, kiihl servieren.
Tipp: Selleriesaft durch einen anderen Gemiisesaft ersetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
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9 Grundlagen, Informationen

9.1 Kbnollensellerie

Form, Farbe und Geschmack: Faustgrofle Kugel-Knolle mit einer braungelben Schale und
kleinen Wurzeln. Das Fruchtfleisch ist weifl und leicht schwammig. Typisch wiirziger
Selleriegeschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralien: 100 g / 38 Kalorien / 159 Joule. Provitamin A und
Vitamine E, B und C. Kalium, Calcium und Phosphor.

Verwendung im Haushalt: Nachdem Sie die Knolle gesdubert haben, wird sie geschélt und
gekocht. Je nach Bedarf konnen Sie sie dann in Scheiben oder Wiirfel schneiden und zu
Rohkostsalaten, Suppen oder Eintopfen verarbeiten. Das frische Blattwerk konnen Sie als
Gewiirz verwenden.

Das sollten Sie wissen: Mit frischen Blattwerk ist Knollensellerie nur im Sommer und
Herbst zu kaufen.

Das sollten Sie probieren: Berner Selleriegemiise: 1 grofie Knolle Sellerie schilen und
in Wiirfel schneiden. 750 g mehlig-festkochende Kartoffeln schilen, ebenfalls in Stiicke
schneiden. 1 Zwiebel wiirfeln, in Butterschmalz anbraten, Gemiisewiirfel zugeben, durch-
schwenken und mit wenig Fleischbriihe aufgieen. Mit Salz, Pfeffer und 2 Nelken wiirzen,
etwa 30 Minuten zugedeckt garen. Dann 1 Becher Creme fraiche zugeben, die Fliissigkeit
noch etwas eindampfen lassen, nachwiirzen und mit gehackter Petersilie bestreut auftragen.
Dazu passen Koteletts oder natur gebratene Kalbsschnitzel oder auch Bratwurstschnecken.

9.2 Sellerie

Die knorrige Wurzel sorgt fiir glatte Haut und gesundes Haar.

Inhaltsstoffe: Die itherischen Ole des Selleries, die so genannten Terpene, wirken harntrei-
bend, entschlackend und reinigend auf den menschlichen Korper. Der hohe Kalziumwert
der weil-brdunlichen Knolle beruhigt die Nerven und lindert unangenehme Muskelver-
spannungen. Der gesamte Vitamin-B-Komplex bringt den Kohlenhydratstoffwechsel in
Schwung und pumpt somit Energie in die Korperzellen. Saison: Die Freilandernte findet
zwischen Juli und November statt. Importierte Ware kann man von November bis Juni kau-
fen. Einkauf: Die Knolle sollte schwer, fest und unbeschédigt sein. Beim Anklopfen darf sie
nicht hohl klingen. Aufbewahrung: In einem Kunststoffbeutel mit Luftlochern kann Sellerie
einige Wochen im Kiihlschrank gelagert werden. Im Winter wéhlt man einen dunklen,
kiithlen Ort zur Aufbewahrung. Verwendung: Roh gerieben oder in Scheiben geschnit-
ten schmeckt die Wurzel ausgezeichnet als Salat. Auch als Gemiise oder Suppeneinlage,
geschmort, mit einer Kése-Sahne-Sof3e iiberbacken oder im Teigmantel fritiert ist sie lecker.
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9.3 Sellerie - das unterschéitzte Wurzelgemiise

Bereits Homer soll vor drei Jahrtausenden Sellerie als Lieblingsgemiise der Zauberin
Kalypso in seiner Odyssee besungen haben. In Mitteleuropa ist der Sellerie seit dem frithen
Mittelalter bekannt. Heute wird Sellerie in verschiedenen Arten weltweit angebaut und
dient vor allem als Gemiise oder Wiirzpflanze.

Sellerie kommt in zwei Kulturformen vor: Als Knollen- oder Wurzelsellerie, von dem die
etwas kugelige Riibe verwendet wird, und als Bleich-, Stangen- oder Staudensellerie, von
dem in erster Linie die fleischigen Blattstiele zubereitet werden. Knollensellerie entwickelt
eine runde Wurzelknolle, die einen Durchmesser von bis zu 20 Zentimetern haben kann.
Beide Selleriearten sind sehr gesund. Seinen hohen erndhrungsphysiologischen Wert
verdankt das Gemiise seinem Gehalt an itherischen Olen, die auch fiir den typischen,
wiirzigen Geruch und Geschmack verantwortlich sind. Dieses itherische Sellerie-Ol hat
soll eine blutdrucksenkende Wirkung haben. Des weiteren sind im Selleriedl so genannte
Terpene enthalten, die im Mund- und Rachenbereich, aber auch im Magen schidliche
Pilze und Bakterien hemmen. Hervorzuheben ist neben der vielen Mineralstoffe wie
Eisen und Calcium sowie vielen Vitaminen (Provitamin, Vitamin B1, B2, B12, C und E)
der hohe Gehalt an Ballaststoffen. Sellerie regt den Kreislauf, den Stoffwechsel und die
Saurebildung im Magen an. Dank seines hohen Kaliumgehalts fordert er die Entwisserung
und wirkt allgemein belebend.

Gutes Lagergemiise: Sellerie und insbesondere der Knollensellerie lésst sich hervorragend
und iiber eine lange Zeit lagern. Er muss vor dem ersten Frost im Herbst geerntet sein.
Blitter und Wurzeln werden entfernt. Die ungewaschenen Knollen kommen in Kiihlrdume,
in denen sie sich bei einer Luftfeuchtigkeit von 90 Prozent monatelang halten. Im Haushalt
ist Knollensellerie im Gemiisefach des Kiihlschranks ein bis zwei Wochen haltbar. Die
grof3e Knolle kann deshalb auch in mehreren Portionen verbraucht werden.

Um zu verhindern, dass Sellerie an der Luft schnell braun wird, betrdufelt man ihn mit
Zitronensaft. Angeschnittenen Sellerie bestreicht man an der Schnittstelle mit Zitronensaft
und wickelt ihn fest in Klarsichtfolie. Beim Knollensellerie kann man sich aufgrund
des AuBeren kein Urteil iiber die Frische bilden. Grundsitzlich sollte darauf geachtet
werden, dass er keine matschigen und braun gefirbten Stellen hat. Innen sollte er weifl
sein. Frischen Sellerie biirstet man zunéchst unter flieBendem Wasser ab. Dann schneidet
man das Wurzelende ab und schilt den Sellerie mit einem scharfen Messer. Eventuell
vorhandene holzige Teile werden herausgeschnitten. Dann schneidet man ihn in Wiirfel,
Scheiben oder feine Streifen.

Viele Zubereitungsvarianten: Sellerie wird in ganz Europa angebaut und meist nur in
Verwendung mit Suppengriin in Suppen und Eintopfen zum Wiirzen mitgekocht. Man kann
ihn aber auch in Scheiben oder Wiirfel schneiden und als Gemiise diinsten. Auch gekocht
und piiriert schmeckt Sellerie gut als Beilage.

Roh kann man Sellerie fein reiben und in Salate geben. Auch im Auflauf ist Sellerie
nicht zu verachten. Sellerie in Scheiben schneiden, in eine feuerfeste, gefettete Form
legen, leicht wiirzen, mit saurer Sahne iibergieBen, mit geriebenem Kise bestreuen und
tiberbacken. Bleichsellerie eignet sich zum Rohverzehr genauso wie gegart. Wenn man
Fleisch schmoren mochte, kann man fein gewiirfelten Sellerie zusammen mit Zwiebeln
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und Méhren im Bratenfett anbraten. Das ergibt einen kréftigen und wiirzigen Bratenfond.
Aphodisierende Wirkung des Sellerie: Ob es stimmt, dass Sellerie aphrodisierend oder
gar potenzsteigernd wirkt oder nicht, ist bislang wissenschaftlich nicht bewiesen. Den-
noch halten viele das Gemiise fiir einen Lustmacher. Die anregende Wirkung soll auf
die enthaltenen Vitamine und #therischen Ole zuriickgehen. Sellerie enthilt Stoffe, die
entspannen und beruhigen. Auflerdem enthdlt er hormonéhnliche Substanzen, die den
Sexuallockstoffen im Achselschweif3 gleichen.
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10 Kisegerichte

10.1 Ziegenkise-Roulade mit Sellerie und warmem Rhabarberconfit

100 Stk. Gewiirzpauschale (Cayennepfeffer, 500 ml Traubensaft, rot

Salz, Zucker) 3000 g Rhabarber
7000 g Ziegenkise 600 ml Apfelessig
1000 ml Selleriefond 600 ml Walnussol
500 ml Rotwein, trocken 10000 g Sellerie, Knolle

Knollensellerie putzen, schilen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Kurz blanchieren.
Einen Teil des Selleriefonds aufheben. Selleriescheiben mit Walnussol und Apfelessig
marinieren. Rhabarber schilen, in gleichméBige Stiicke schneiden, mit Zucker bestreuen
und 1 bis 2 Std. ruhenlassen. Rhabarber mit Traubensaft, Rotwein und Selleriefond zu
einem Confit verkochen. Ziegenkése von der Haut befreien und durch ein Sieb streichen.
Mit Fond, Walnussol, etwas Cayennepfeffer und Salz wiirzen. Selleriescheiben auf Folie
ausbreiten, Masse darauf streichen, einrollen und gut durchkiihlen lassen. Rouladen auf-
schneiden und kurz unter dem Grill des Backofens erwidrmen. Anrichtehinweis: Roulade
mit warmem Rhabarberconfit und Sellerieblittern anrichten.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 268 kcal / 1100 kJ
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11 Kartoffel-, Gemiisegerichte

11.1 Choresht-e-karafs - Sellerie-Curry

500 g Lammfleisch, z. B. Keule 2 EL Ol

oder Rindfieisch etwas Zitronensaft
2 grof}. Zwiebeln Salz

1 groB. Selleriestaude (Karafs) Pfeffer

2 Bd. Petersilie Kurkuma

2 EL getrocknete Pfefferminze Zimt

2 EL Tomatenmark Muskat

2 EL Butaris Koriander

Das Fleisch waschen, trockentupfen. Das ganze Fett entfernen und in gulaschgrofe Stiicke
schneiden.

In halbmondfdrmige Stiicke geschnittene Zwiebeln in der Mischung aus 1 EL Butaris und 1
EL Ol andiinsten. Das Fleisch dazugeben und anbraten. Je eine Prise Kurkuma, Pfeffer und
Muskat darauf streuen und noch mal kurz anbraten. Mit Wasser abloschen. Die Fliissigkeit
muss das Fleisch knapp bedecken. Dann Fleisch halb gar schmoren.

In der Zwischenzeit den Sellerie putzen, von den Stingeln nur die weillen und zartgriinen
Teile verwenden, Faden entfernen. Sellerie in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Petersilie
putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken, danach mit dem restlichen Fett
andiinsten.

Sellerie, Petersilie, getrocknete Pfefferminze, Tomatenmark, Zimt und Salz zum Fleisch
geben und alles garen.

Das Gericht mit Zitronensaft leicht sduerlich abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.2 Gebackene Sellerietaler

8 Scheib. Sellerie (je etwa 1 cm dick) 50 g Butterschmalz
1741 Wasser Remouladensofe

2 EL Zitronensaft 50 g Senfgurken

I TL Zucker 1 Bd. Schnittlauch
Sal? 5 EL Salatmayonnaise
2 Eier 75 g Joghurt

Salz 1 TL Senf

Pietfer 4 Kopfsalatblitter

100 g Sesam 4 Zitronenscheiben

50 g Paniermehl
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Selleriescheiben im Wasser mit Zitronensaft, Zucker und Salz ankochen und 5 Minuten
fortkochen. Sellerie abtropfen lassen. Eier mit Salz und Pfeffer verquirlen, Sesam mit
Paniermehl mischen. Selleriescheiben in Ei wenden und mit der Sesammischung panieren.
Butterschmalz erhitzen und Selleriescheiben darin von beiden Seiten goldgelb braten. Fiir
die SoBle Gurken in kleine Wiirfel, Schnittlauch in Rollchen schneiden. Mayonnaise mit
Joghurt und Senf verrithren. Gurken und Schnittlauch unterriihren. Salatblétter auf Teller
verteilen, Sellerie mit So3e darauf anrichten und mit Zitronenscheiben garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.3 Gebratener Sellerie

2 mittelgrof3e Sellerieknollen 2 Eier

1 Tasse Wasser Salz

1 TL Salz Pfeffer

50 g Haselniisse 40 g Weizenvollkornmehl
50 g Kokosraspeln Butterschmalz zum Braten

Sellerie waschen, putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Wasser und Salz auf
hochster Einstellung zum Kochen bringen und 15 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochstelle
5-6 kochen. Abgiefen und mit Kiichenpapier gut abtrocknen. Haselniisse im Universalzer-
kleinerer hacken, mit den Kokosraspeln mischen. Eier mit Salz und Pfeffer verriihren. Die
Selleriescheiben erst in Weizenvollkornmehl, dann im verriihrten Ei und danach im Nuss-
Gemisch wenden. Butterschmalz in der Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen und die
Selleriescheiben darin von jeder Seite 2 Minuten auf 1 1/2 oder Automatik-Kochstelle 7-8
braten.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.4 Gediampfter Stangensellerie

2 Bd. Stangensellerie wenig Salz
1/21 Wasser 1 EL Margarine
1 Wiirfel Hiithnerbouillon

Stangensellerie riisten, zdhe Teile entfernen (schidlen wie Rhabarber), lings halbieren
und in etwa 12 cm lange Stiicke teilen. Bouillon aufkochen, Sellerie einschichten. Knapp
weichkochen (20-25 Minuten). Fliissigkeit abgieBen, Margarine beifiigen. Die Pfanne
zugedeckt auf der ausgeschalteten Kochplatte 5 Minuten stehen lassen ; das Aroma des
Selleries wird dadurch intensiver.

Tipp Der gekochte Stangen- oder Bleichsellerie kann auch gratiniert werden. Reibkise
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dariiber verteilen und 10-15 Minuten bei starker Oberhitze briaunen.

Mengenangabe: 4 Personen

11.5 Gefiillter Sellerie

4 mittelgroBe Sellerieknollen Pfeffer aus der Miihle

200 g Rinderhackfleisch 250 ml Gemiisebriihe

1 Ei 100 ml Sahne

1/2 Bd. Petersilie 50 ml trockener badischer WeiBwein, evtl.
1 Zwiebel 30 g Butterschmalz

Salz 1 TL Mehl

Die Sellerieknollen sorgfiltig schilen, halbieren und ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen.
Danach die Knollen abkiihlen lassen. Mit einem Kugelausstecher die Sellerieknollen aus-
hohlen. Die ausgehohlten Selleriestiicke fein hacken und mit dem Ei unter das Hackfleisch
mischen. Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein hacken. Petersilie waschen und hacken.
Zwiebel und Petersilie in etwas Butterschmalz diinsten und unter die Hackfleischmasse
mischen. Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hackfleischmasse in die ausge-
hohlten Sellerieknollen fiillen, diese dann in eine ausgebutterte feuerfeste Form setzen. Aus
wenig Butterschmalz und Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze zu. Diese mit Briihe
abloschen und alles gut verrithren. Zum Schluss die Sahne unterrithren. Sof3e bei kleiner
Hitze ein wenig reduzieren und zu den gefiillten Sellerieknollen geben. Die Auflaufform in
den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen (Ober- und Unterhitze) schieben und das ganze
ca. 30 Minuten backen lassen. Dazu passen beispielsweise Bratkar toffeln.

Mengenangabe: 4 Personen:

11.6 Gemischtes Selleriegemiise

350 g Stangensellerie mit wenig Kraut 1 1/2 dl WeiBwein

350 g Sellerieknollen 1 1/2 dl Gemiisebouillon

2 EL Zitronensaft wenig Salz

1 EL Margarine oder Butter 2 EL Margarine oder (evtl. gesalzene) Butter
2 Zwiebeln, gehackt 4 Scheib. Vollkorn-Toastbrot,

2 Knoblauchzehen, gepresst in 1/2 cm grofen Wiirfeln

einige Zitronenmelisseblétter, gehackt 2 EL Hasel- oder Baumniisse, grob gehackt

Vom Stangensellerie die Fidden abziehen, in feine Streifen schneiden, das Kraut hacken.
Sellerieknollen in 1/2 cm dicke Scheiben, dann in Streifen schneiden, sofort mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch und Zitronenmelisse in der warmen
Margarine oder Butter anddmpfen. Mit Wein abloschen, aufkochen, Bouillon zugeben,
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zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten knapp weich kocheln. Salzen.

Inzwischen Brotwiirfelchen und Niisse in der warmen Margarine oder (evtl. gesalzenen)
Butter goldbraun rosten.

Das Gemiise anrichten, Brot und Niisse driiberstreuen.

Tipp: Anstelle von Wein und Bouillon nur Bouillon verwenden.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.7 Gratinierter Staudensellerie

600 g Staudensellerie Pfeffer

300 ml Gemiisebriihe 6 EL saure Sahne

2 Zwiebeln 30 g geriebener Emmentaler Kése

1 TL Olivendl 2 EL eingeweichtes grobes Dinkelvollkorn-
Muskatnuss schrot

Meersalz 1 Bd. Basilikum

Sellerie putzen, waschen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. In der kochenden Briihe
bissfest kochen. Zwiebeln pellen, fein wiirfeln. Ol in der feuerfesten Auflaufform erhitzen
und die Zwiebeln kurz darin andiinsten. Abgetropften Sellerie in die Form legen, wiirzen.
Die Sahne mit Kédse und dem Dinkelvollkornschrot verriithren, iiber den Seilerei verteilen.
Tomaten waschen, fein wiirfeln, Basilikum fein hacken. Beides iiber die Késemasse
streuen. Die Form auf dem Traggitter in den Gasbackofen schieben und iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backen: Stufe 4 (220°)

Backzeit: 10 Minuten

11.8 Kartoffel-Sellerie-Pfanne mit Kése

300 g Bleichsellerie 150 g Champignons
300 g Porree Salz

Salzwasser Pfeffer

125 g gerducherter durchwachsener Speck ~ Thymian

50 g Butterschmalz 150 g Bergkise

750 g Pellkartoffeln 1 Bd. Schnittlauch
2 Zwiebeln

Bleichsellerie in Scheiben, Porree in Ringe schneiden, in kochendem Salzwasser 2 bis 3
Minuten blanchieren und kalt abschrecken.
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Speck in Wiirfel schneiden. Butterschmalz erhitzen, Speck darin anbraten und herausneh-
men.

Kartoffeln in Wiirfel, Zwiebeln in Spalten, Champignons in Viertel schneiden und alles im
Bratfett - eventuell portionsweise - braten.

Speck, Bleichsellerie und Porree dazugeben, mischen und mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen.

Kise in kleine Wiirfel schneiden, tiber das Gericht streuen, Deckel auflegen und Kise in
der Nachwirme schmelzen lassen.

Schnittlauch in Rollchen schneiden und vor dem Servieren iiber die Kartoffelpfanne,
streuen. Beilage: Fleischsiilze oder eingelegte Heringe.

11.9 Linsen mit Stangensellerie

Zutaten 150 g braune Linsen
500 g Stangensellerie ca. 600 ml Fleischbriihe
1 EL Ol Salz
300 g Rinderhack Pfeffer
1 Zwiebel 1 Joghurt
1 g Apfel 2 - 3 EL ger. Kise.

1 Lorbeerblatt

Vom Stangensellerie Faden abziehen, in 2 - 3 cm breite Streifen schneiden, griines
Kraut hacken. Fett im Topf erhitzen, Hackfleisch auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9 -
10 unter Rithren nur grau anbraten, gewiirfelte Zwiebel, Apfel und Sellerie zugeben,
mit andiinsten. Lorbeerblatt und Linsen zufiigen, mit Brithe abloschen, aufkochen, auf
1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5 zuriickschalten, im geschlossenen Topf 40 - 50 Min.
weichkochen, abschmecken (Im Schnellkochtopf verkiirzt sich die Garzeit auf 18 Min.).
Joghurt und geriebenen Kése vermischen, unter das Linsengericht rithren, nur noch heif3
werden lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.10 Panierte Sellerietaler

2 mittelgroB3e Sellerieknollen (ca. 800g) 2-3 EL Sesam oder Semmelbrosel mit gerie-
1/2 1 Salzwasser mit 1 EL Zitronensaft benem Kise vermischt

Salz 2-3EL Ol

Pfeffer 200 g saure Sahne

1-2 EL Vollkornmehl Kriutersalz

1 Ei mit 2 EL Milch verquirlt frische, feingehackte Krauter
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Die Sellerieknollen putzen (nur was unbedingt weg muss, wegschneiden), in gut 1cm dicke
Scheiben schneiden, in dem Salz-Zitronenwasser in ca. 5-10 Minuten bissfest kochen.
Zum Abtropfen auf ein Sieb legen. Die Selleriescheiben etwas salzen und pfeffern, in
Vollkornmehl wenden, dann in der Milch-Ei-Mischung und zum Schluss in Sesam oder
Semmelbrosel mit geriebenem Kise wenden. 2-3 EL Ol in einer Pfanne leicht erhitzen
(nicht zu heill werden lassen), die vorbereiteten Selleriescheiben darin auf beiden Seiten
goldbraun backen und auf einer erwirmten Platte anrichten. Fiir die Sauce 200g saure
Sahne mit etwas Krautersalz und frischen feingehackten Krautern vermischen, ev. wenn zu
dick 2-4 EL von der Selleriekochbriihe dazuriihren.

11.11 Pommes Anna mit Sellerie

600 g fest kochende Kartoffeln, in ca. 2 mm 1/4 TL Salz

dicken Scheiben 50 g Butter fliissig

1/2 TL Salz 2 EL Majoranblittchen, fein gehackt
300 g Sellerie, in Schnitzen, in ca. 2 mm Pfeffer aus der Miihle

dicken Scheiben Majoranblittchen, zum Garnieren

Kartoffeln und Sellerie in je einer Schiissel mit dem Salz mischen. Formchenbéden
rosettenartig mit einer Kartoffelschicht belegen. Wenig Butter, Majoran und Pfeffer
darauf verteilen, mit einer Sellerieschicht belegen, wenig Butter, Majoran und Pfeffer
darauf verteilen. So weiterfahren, bis Kartoffeln und Sellerie aufgebraucht sind. Alles gut
andriicken.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Pommes Anna mit einem Messer vom Formchenrand 16sen, auf vorgewidrmte Teller
stiirzen, Papier entfernen, garnieren.

Hinweis: werden die Pommes Anna gleichzeitig mit dem Fleisch gebacken, erst nach 50
Min. Schmorzeit dazustehen, ca. 40 Min. backen.

Meniivorschlag: - Pikantes Erbsensiippchen - Gefiillter Kalbsbraten mit Pommes Anna mit
Sellerie - Apfel-Mousse mit Cranberry-Kompott

Mengenangabe: 6 ofenfeste Formchen von je 13 /4 dl, gefettet, Bden mit Backp
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Backen: ca. 30 Min.

Pro Person: 158 kcal /659 kJ; E3 g, F7g, KH20 g

11.12 Sellerie Cordon bleu

2 Sellerie (je 400-500 g) 120 g Greyerzer, in 8 Scheiben
1/2 1 Salzwasser 8 Schinken- oder Rohschinkentranchen
1/2 Zitrone, Saft 8 Salbeiblitter
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Pfeffer Paniermehl
wenig Mehl Ol zum Braten
2 Fier, verklopft

Aus jeder Sellerieknolle ca. 8 Scheiben von gut 1/2 cm Dicke schneiden. Diese im
siedenden Salzwasser mit Zitronensaft wihrend ca. 5 Minuten knapp weich kochen.
Herausnehmen, abtropfen lassen, mit Haushaltpapier trocken tupfen.

Jede Kisescheibe in eine Schinkentranche einwickeln, mit 1 Salbeiblatt zwischen 2
Selleriescheiben legen. Die Cordon bleus mit Pfeffer wiirzen, beidseitig mit Mehl bestiu-
ben, dann in Ei wenden, gut abtropfen lassen. Beidseitig im Paniermehl wenden, leicht
abschiitteln, den Rest gut andriicken. In der Bratpfanne im nicht zu heiBen Ol wihrend 8-10
Minuten beidseitig braten. Der Kéise sollte langsam zu schmelzen beginnen.

Mengenangabe: 8 Stiick

11.13 Sellerie Cordon Bleus mit Butterkise

2 Zitronen 250 g Butterkése in Scheiben

250 g Butterschmalz 2 EL Essig

150 g Semmelbrosel Salz

3 Eier, verquirlt 1 klein. Knolle Sellerie (ca. 500 g brutto)
100 g Mehl

Sellerieknolle schilen und in 4 mm dicke Scheiben schneiden. In 2 1 Salzwasser mit Essig 5
Minuten al dente kochen. Kurz abschrecken, abtropfen. Sellerie und Butterkiise in Quadrate
mit ca. 4 cm Kantenlidnge schneiden. Je ein Kisestiick zwischen zwei Selleriestiicke legen
und vorsichtig panieren: in Mehl wenden, durch die Eier ziehen, dann in den Semmel-
broseln wilzen, leicht andriicken. Nach dem Panieren alle Cordon Bleus in einer groflen
Pfanne in Butterschmalz goldbraun ausbacken, dabei einmal wenden. Mit Sellerieblittchen
und Zitronenschnitzen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20
1050 kcal / 4393 kJ

11.14 Sellerie Cordon Bleus mit Butterkise

250 g Sellerieknollen 1 Ei

500 ml Salzwasser 1 Eigelb

1 EL Essig 80 g Semmelbrosel
125 g Butterkése Butterschmalz

50 g Mehl 1 Zitrone
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Sellerieknollen waschen, schilen und in 4 mm dicke Scheiben schneiden, Salzwasser
mit Essig auf hochster Einstellung erhitzen und die Selleriescheiben 5 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 5-6 bissfest garen. Mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Sellerie und Butterkédse in 4 cm groBe Quadrate schneiden. Je ein Kisestiick und zwei
Selleriestiicke auf einen HolzspieB stecken. In Mehl wenden. Eier verriithren, Selleriespiefie
durchziehen. AnschlieBend in Semmelbroseln wilzen und diese leicht andriicken.
Butterschmalz in einer gro3en Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen. Alle Cordon Bleus
darin auf 2 oder Automatik-Kochstelle 9-10 goldbraun ausbacken, dabei einmal wenden.
Mit Selleriebléttern und Zitronenschnitzen anrichten.

Mengenangabe: 2 Portionen

11.15 Sellerie im Schlafrock

1 Schuss Essig 1 frisches Ei
Rapsol zum Ausbacken 75 g Mehl

1 TL zerlassene Butter Salz

5 EL Milch 1-2 Sellerieknollen

Sellerie waschen und mit Schale in Salzwasser mit einem Schuss Essig weich diinsten.
Sellerie in kaltem Wasser abschrecken, Schale abziehen, in dicke Scheiben schneiden
und mit Zitronensaft betrdufeln. Mehl, Ei, Salz, Milch und Butter verrithren, dabei darauf
achten, dass keine Kliimpchen entstehen. Sellerie mit einer Gabel in den Ausbackteig
tauchen, in das stark erhitzte Fett geben und darin goldbraun backen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen und sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.16 Sellerie in Kisekruste

1 kg Sellerie 100 g Paniermehl

Salz, Pfeffer 100 g Pikantje van Gouda
Mehl Ol zum Braten

1 Ei

Den Sellerie schilen, halbieren und in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In kochen-
dem Salzwasser 20-25 Minuten garen. Herausheben und auf Kiichenpapier abtrocknen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl mit dem frisch geriebenen Kése in einem
zweiten Teller griindlich vermischen.
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Die Selleriescheiben zuerst in Ei, dann im Brosel-Kédse-Gemisch wenden, fest anklopfen.
Die Scheiben in heiBem Ol auf beiden Seiten goldgelb braten.

Tipp: Das Paniermehl konnen Sie auch durch ganz fein zermahlenen Zwieback oder
Knickebrot ersetzen.

11.17 Sellerie mit Buchweizen

2 Knolle(n) Sellerie (groB, etwa 1,5 kg) 1 Stange(n) Lauch (klein; etwa 100 g)
Salz 2.5 EL Zitronensaft

1 Zwiebel 1 Scheibe(n) Vollkorntoast, gewiirfelt
2 EL Ol 30 g Haselnusskerne, gehackt

100 g Buchweizengriitze 1 Bd. glatte Petersilie, gehackt

625 ml Gemiisebriihe 1 Eiweill

schwarzer Peffer, frisch gemahlen 125 g Créme fraiche

1 Mohre (etwa 100 g)

1. Den Sellerie waschen, quer halbieren und in Salzwasser etwa 30 Minuten garen. Die
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in dem Ol glasig braten. Den Buchenweizen kurz
mitrosten. 1/4 1 heifie Briihe einriihren, zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten
ausquellen lassen, salzen und pfeffern.

2. Die Mohre schilen und wiirfeln. Den Lauch putzen und in Ringe schneiden.

3. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Den Sellerie schilen und bis auf einen etwa 1 1/2
cm breiten Rand aushohlen. Mit dem Zitronensaft, Salz und Peffer wiirzen. Die Hilfte des
ausgelosten Selleries klein wiirfeln.

4. Das kleingeschnittene Gemiise in einer Auflaufform verteilen. Die Selleriehilften darauf
setzen, die Griitze hineinfiillen. Die iibrige Briihe angieBen. Zugedeckt im Backofen (Mitte,
Gas Stufe 3, Umluft 180 °) etwa 20 Minuten backen.

5. Das Brot, die Niisse und die Hélfte der Petersilie mischen, salzen und pfeffern. Das
Eiweil} unterrithren. Die NuBmischung auf den Sellerie streichen, in weiteren 10 Minuten
krustig tiberbacken.

6. Den Sellerie aus der Form nehmen. Das Gemiise mit der Creme fraiche einmal aufkochen
lassen, mit der restlichen Petersilie bestreut zum Sellerie reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1600 kJ

11.18 Sellerie mit Nusskruste
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1 kg Knollensellerie 100 g Sonnenblumenkerne
Salz 60 g gemahlene Haselniisse
1 Zitrone, Saft von 60 g geriebener Parmesan
Pfeffer 40 g Semmelbrosel

1 Zwiebel 6 EL Mehl

60 g Butterschmalz 3 Eier

1 Dos. stiickige Tomaten (425 ml) 1 TL Balsamicoessig

Die Sellerieknollen waschen, schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dann in
kochendes Salzwasser mit Zitronensaft geben und 5-7 Minuten bissfest garen. Herausneh-
men, abschrecken, abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Tomatensofle Zwiebel abziehen, hacken und in 1 EL Butterschmalz andiinsten. Die
Tomaten samt Saft zufiigen und 15 Minuten k6cheln lassen.

Sonnenblumenkerne hacken und mit Niissen, Parmesan sowie Semmelbroseln vermengen.
Sellerie zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zum Schluss in der Nussmasse
wenden. Im iibrigen Butterschmalz auf jeder Seite ca. 5 Min. goldbraun braten. Tomaten-
soB3e mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca.30 Min.

Vorbereiten ca. 30 Min.

pro Person ca.: 690 kcal; E27 g, F48 g, KH35 ¢

11.19 Sellerie-Cordon bleu

11 Wasser, 4 Scheib. gekochter Schinken,
Salz, 3 EL Mehl,

Saft einer Zitrone oder 2 Eier,

2 EL Weillweinessig, 6 EL Paniermehl,

8 Scheib. einer groflen Sellerieknolle 4 EL Sonnenblumendl,

(5 mm dick geschnitten), 1 Zitrone (in feinen Scheiben)

8 Scheib. Emmentaler-Kise,

Wasser, Salz, Zitronensaft oder Essig aufkochen, die Selleriescheiben hineingeben und
knapp weichkochen (ca. 20 Minuten). Selleriescheiben aus dem Wasser nehmen, abtropfen
lassen und jeweils belegen mit einer Késescheibe, dann mit einer Schinkentranche, dann
wieder mit Kise und zuletzt nochmals mit einer Selleriescheibe. Alles mit zwei Zahnsto-
chern fixieren. Eier verquirlen. Die ’Selleriepakete’ zuerst im Mehl, dann im Ei, dann im
Paniermehl wilzen. Das Paniermehl ringsum gut andriicken. Das Ol in einer Bratpfanne
erhitzen, die Cordon-bleu darin auf beiden Seiten goldbraun backen. Mit Zitronenscheiben
garniert servieren.
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11.20 Sellerie-Ramequin

1 -2 Sellerieknollen (ca. 400 g) in ca. 1/2 cm dicken Scheiben
1/21 Salzwasser 1 dl WeiBwein, nach Belieben
1 EL Zitrone'nsaft . Guss

2 EL.Marge}rme oder Butter, weich 2 Eier

l.k'leln. ZleF:bel ) 2 dl Milch

einige B.as1hk1.1mblatter, gehackt 1 saurer Halbrahm (180 g)
.12 Scheib. anBes oder fiunkles Toastbrot, 1/ TL Salz

in ca. 1 cm dicken Scheiben 1 Msp. Muskat

250 g Raclette- oder Greyerzerkise,

Aus dem Sellerie 10-12 Scheiben von ca. 1/2 cm Dicke schneiden, je nach GréBe Scheiben
evtl. halbieren. Diese im siedenden Salzwasser mit Zitronensaft knapp weich kochen.
Herausnehmen, abtropfen lassen, mit Haushaltpapier trockentupfen.

Margarine oder Butter weich riihren, Zwiebel an der Bircherraffel dazureiben und Basili-
kum druntermischen. Die Brotscheiben damit bestreichen.

Brot-, Sellerie- und Késescheiben abwechslungsweise ziegelartig in eine gefettete Gratin-
form schichten. Nach Belieben Wein dariibertriufeln.

Fiir den Guss alle Zutaten mischen, driibergieen.

Gratinieren: 25-30 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Ramequin, mit Salat serviert, ergibt eine vollstindige Mahlzeit.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.21 Sellerie-Rosti

Rosti 1 TL Salz
600 g Gschwellti (fest kochende Sorte) vom 2 TL scharfer Curry
Vortag, geschilt 2 EL Bratbutter
600 g Sellerie, gekocht (siehe Tipp) 2 Bratwiirste, in ca. 1 cm dicken Scheiben

Kartoffeln und Sellerie an der Rostiraffel in eine Schiissel reiben, wiirzen, mischen.
Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne hei3 werden lassen, Bratwiirste ca. 3 Min.
anbraten. Kartoffeln und Sellerie beigeben, unter gelegentlichem Wenden ca. 5 Min.
weiterbraten. Rosti zu einem flachen Kuchen formen, offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min.
goldbraun braten. Rosti auf eine flache Platte stiirzen. Wenig Bratbutter in die Pfanne
geben. Rosti in die Pfanne zuriickgleiten lassen, offen ca. 15 Min. fertig braten. Tipp:
Sellerieknollen halbieren, zusammen mit den Gschwellti ca. 15 Min. knapp weich kochen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 346 kcal / 1446 kJ; E 14 g, F20g, KH?27 g
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11.22 Sellerie-Schnitzel >Cordon bleu’

1 Knollensellerie (ca. 1 kg) 2 mittelgrofle Tomaten

Salz, weiler Pfeffer 100 g Feldsalat

1 EL Zitronensaft od. Essig 75-100 g Blauschimmelkése

2-3 EL WeiBwein-Essig 2 Eier

1 Prise Zucker 4 Scheib. (a ca. 30 g) gekochter Schinken
4-6 EL Ol 5 EL Mehl

1 mittelgrofie Zwiebel 7 EL Sesam

Sellerie putzen. In ca. 8 Scheiben (ca. 1/2 cm dick) schneiden, schilen und kurz abspiilen.
Scheiben in kochendem Salzwasser mit Zitronensaft ca. 5 Minuten vorgaren. Abtropfen
und etwas abkiihlen lassen. Essig, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren, 2-3 EL Ol kriftig
darunter schlagen. Zwiebel schilen. Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Beides fein
wiirfeln. Feldsalat putzen und waschen. Vorbereitete Salatzutaten und Marinade mischen.
Kise in 4 Scheiben schneiden. Eier verquirlen, mit Pfeffer wiirzen. Je 1 Scheibe Schinken
und Kise zwischen 2 Selleriescheiben legen. Erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im
Sesam wenden. Panade gut andriicken. 2-3 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
"Cordon bleu’ darin bei mittlerer Hitze pro Seite 3-4 Minuten braten. Mit Salat anrichten.
Dazu: Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 440 kcal; E23 g, F30 g, KH 17 g

11.23 Sellerieplitzli mit Apfelquark

1 Sellerie (ca. 500 g), Bratbutter zum Braten
halbie.rt, in ca. 5Smm dicken Scheiben Apfelquark

1/2 Zitrone, nur Saft 150 g Rahmquark

1/2 TL Salz 1/2 Zitrone, nur 1 EI Saft
3 EL Mehl 1/2 TL Curry

2 Eier ' 1 rotschaliger Apfel

60 g Paniermehl Salz, Pfeffer, nach Bedarf

60 g gemahlene Haselniisse

Selleriescheiben mit dem Zitronensaft mischen. Ein Dampfkorbchen in eine weite Pfanne
stellen, Wasser bis knapp unter den Korbchenboden einfiillen, aufkochen, Hitze reduzieren.
Selleriescheiben beigeben, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. knapp weich kochen,
salzen, auskiihlen. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Mehl in einen
flachen Teller geben. Eier in einem tiefen Teller verklopfen. Paniermehl und Niisse in einem
flachen Teller mischen. Sellerieplitzli im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abschiitteln,
im Ei, dann in der Paniermehlmischung wenden, Panade gut andriicken. Bratbutter in einer
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beschichteten Bratpfanne hei3 werden lassen. Hitze reduzieren, Plitzli portionenweise
beidseitig je ca. 3 Min. braten, herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, warm stellen,
dabei Ofentiir mit einem Kellenstiel einen Spalt breit offen halten.

Apfelquark: Quark mit Zitronensaft und Curry in einer Schiissel gut verrithren. Apfel an
der Bircherraffel dazureiben, mischen, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 353 kcal / 1477kJ; E13 g, F21 g, KH28 g

11.24 Stangensellerie mit Butter-Gorgonzola-Creme

8 klein. Stingel Stangensellerie (Bleichsel- 1 EL Cognac,

lerie), Salz,
150 g Butter, weiche Pfefter,
1 Knoblauchzehe, zerdriickte Paprika,

1 EL Zitronensaft,
100 g Gorgonzola-Kise,

zur Dekoration.:
Walniisse und Pistazien

Den Stangensellerie gut waschen, auen mit dem Spargelschiler schilen, die Stangen in 5
cm lange Stiicke schneiden und auf eine Platte legen.

Die Butter mit dem zerdriickten Knoblauch und dem Zitronensaft schaumig riihren. Den
Gorgonzola-Kédse mit der Gabel fein zerdriicken und in die schaumig geriihrte Butter
geben. Mit Cognac, Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Mit einem Teeloffel oder
Spritzsack die Kidsemasse auf dem Stangensellerie anrichten. Die Niisse hacken und iiber
die gefiillten Selleriestangen streuen.

11.25 Stangensellerie-Linsen-Topf

500 g Stangensellerie mit wenig Kraut 150 g braune Linsen

Ol zum Braten 6 dl Fleischbouillon

300 g gehacktes Rindfleisch wenig Salz

1 Zwiebel, gehackt Cayennepfeffer

1 groB3. Apfel 1 Joghurt nature (ca. 180 g)
1 Lorbeerblatt 3 EL Reibkése

Vom Stangensellerie die Fiden abziehen, in 2-3 cm lange Stiicke schneiden, das Kraut
hacken.

Rindfleisch im heifen Ol anbraten, Hitze reduzieren, Zwiebeln, Stangensellerie mit Kraut
beifiigen, Apfel an der Bircherraffel dazureiben, mitdimpfen. Lorbeerblatt und Linsen
beifiigen, mit Bouillon abloschen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt auf kleinem
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Feuer 40-50 Minuten weich kocheln. Wiirzen, Lorbeerblatt entfernen. Joghurt mit dem
Reibkése verriihren, druntermischen. Nur noch heif3 werden lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.26 Uberbackene Selleriescheiben

4 dicke Scheiben gekochter Sellerie 2 Tomaten

Meersalz 4 Scheib. mittelalter Gouda
Pfeffer Butter fiir die Form
Zitronensaft

Selleriescheiben in eine gefettete, feuerfeste Form legen, salzen, pfeffern und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen und in Scheiben
schneiden. Die Selleriescheiben mit den Tomatenscheiben belegen, salzen, pfeffern, mit
Kisescheiben bedecken und im vorgeheizten Gasbackofen iiberbacken.

Beigabe: Toast

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Backen: Stufe 3 - 4 (200° - 220°)
Backzeit: 8 - 10 Minuten

11.27 Uberbackener Stangensellerie

400 g Stangensellerie 1 EL gehackte Petersilie
1 Tasse Gemiisebriihe Salz

Zitronensaft Pfeffer

1/8 1 Sahne 50 g geriebener Gouda
2 Eier

Griine Sellerieblitter von den Stangen abschneiden und fein hacken. Selleriestangen in
Gemiisebriihe auf 3 zum Kochen bringen und 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5
garen. Abtropfen lassen, in eine gefettete Auflaufform legen, mit Zitronensaft betrdufeln.
Sahne und Eier verquirlen, Petersilie und Selleriebléttchen untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Uber den Sellerie gieBen, Kise obenauf streuen. Im Backofen goldbraun
iberbacken.

Schaltung: 200-220°, mittlere Schiebeleiste 170-190°, Umluftbackofen ca. 30 Minuten

Mengenangabe: 2 Portionen

11.28 Uberbackener Stangensellerie
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800 g Stangensellerie 1 Bd. Petersilie
Salzwasser oder Fleischbriihe Salz

Zitronensaft Pfeffer

1/4 1 Sahne 100 g Pikantje van Gouda
4 Eier

Den Sellerie putzen, waschen, die Stangen vom Strunk 16sen. Die hellgriinen Sellerie-
blittchen abschneiden, fein hacken und beiseite stellen. Die Selleriestangen in kochendem
Salzwasser oder in Brithe 20-25 Minuten garen. Abtropfen lassen und in eine gebutterte
Auflaufform legen. Mit Zitronensaft betrdufeln. Sahne und Eier verquirlen. Die feinge-
hackte Petersilie und Sellerieblidttchen untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, iiber
den Sellerie gieBen. Frischgeriebenen Kise obenauf streuen. Bei 200 Grad im vorgeheizten
Ofen 30 Minuten goldgelb iiberbacken.

11.29 Winterliches Wurzelgemiise aus dem Ofen

250 g Pastinaken frische Kréduter wie Thymian und Rosmarin
250 g Karotten 1 TL Honig

250 g fest kochende Kartoffeln grobes Meersalz

250 g Sellerie frisch gemahlenen Pfeffer

6 EL Olivendl 1 EL Zitronensaft

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Das Wurzelgemiise waschen und schilen. Beim
Schneiden darauf achten, gleich grofe Stiicke zu bekommen, damit das Gemiise zur
gleichen Zeit gar ist. Das Olivendl in ein Schilchen geben, den Honig hineintrdufeln
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann das Gemiise auf das Backblech geben und mit
der Olivendl-Honig Mischung vermengen. Das geht am besten mit den bloBen Hénden.
Zitronensaft und die frischen Kriuter iiber das Gemiise geben und mit Alufolie abdecken.
Im vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen, die Folie abnehmen und noch knappe 30
Minuten weiterbacken, bis das Gemiise gerade weich und schon knusprig ist.

Dazu schmeckt gebratener Fisch oder ein saftiges Steak. Auch zusammen mit einem bunten
Salat ergibt das Ofengemiise eine lecker und gesunde Hauptmahlzeit.

11.30 Wiirziger Sellerietaler

1 Sellerieknolle von etwa 400 g 1 Stange Staudensellerie
1/8 1 Sahne 2 rote Paprikaschoten
Salz 4 vollreife Tomaten
frische gemahlener Pfeffer 1 Schalotte

frisch geriebene Muskatnuss 2 EL Ol, z.B. Traubenkernsl
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1 hartgekochtes Ei etwas Kiimmel

1 EL abgezupfte Kerbelblittchen 2 EL Ol

Butter zum Braten 2 -3 EL Kalbsfond aus dem Glas
Fiir die Schmorkartoffeln: I -2 Majoranzweige

1/2 Bd. Petersilie

300 g sehr kleine Friihlingskartoffeln
20 g Butter

Die Sellerieknolle schilen. Erst in etwa 1 cm dicke Scheiben, dann in Wiirfel schneiden. In
einen Topf geben, mit Sahne begieBen und zugedeckt in etwa 30 Minuten weichschmoren.
Das Gemiise mit einer Gabel fein zerdriicken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Von der Selleriestange die griinen Bléitter entfernen und beiseite legen. Die Stange in kleine
Wiirfel schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Paprikaschoten unter dem Grill oder im heiflen Backofen so lange rosten, bis sich Blasen
bilden, dann die Haut abziehen. Die Schoten halbieren und Stingelansitze und Samen-
kerne entfernen. Es gibt in Feinkostgeschiften gehautete, eingelegte Paprikaschoten. Die
schmecken ausgezeichnet, und Sie sparen sich die ldstige Arbeit. Die Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, hiduten, halbieren und entkernen. Die Schalotte schilen und
alles in kleine Wiirfel schneiden. Im erhitzten Ol anschwitzen und bei mittlerer Hitze musig
verkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

Die griindliche gewaschenen Kartoffeln in Salzwasser mit Kiimmel in etwa 15 Minuten gar
kochen. Abgieflen, abdampfen lassen, die Schale abziehen und die Kartoffeln halbieren.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelhilften darin goldbraun braten. Den
Kalbsfond im offenen Topf noch etwas einkochen lassen. Feingehackte Majoranblitter
und Petersilie sowie die Butter zu den Kartoffeln geben und kurz mit anbraten. Vor dem
Servieren mit dem heilen Fond begieBen und kurz durchschwenken.

Die Stangenselleriewiirfel, das gehackte Ei und den Kerbel unter das Selleriepiiree mischen
und wiirzig abschmecken. Aus der Masse vier runde Pldtzchen formen und in heifler Butter
auf beiden Seiten goldbraun braten. Die Gemiisepflanzerl mit dem Paprikaragout und den
Schmorkartoffeln appetitlich auf zwei Tellern anrichten.

Mengenangabe: 2 Portionen
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12 Kuchen, Gebick, Pralinen

12.1 Apfel-Sellerie-Torte

fiir den Boden 150 g Puderzucker
4 Eier 2 Apfel (etwa 400 g)
70 g weiche Butter 1 Zitrone, Saft von
30 g Puderzucker 7 Blatt Gelatine
1 Pkg. Vanillezucker 2 EL Orangenlikor
1/2 unbeh. Zitrone, Schale von 300 ml Schlagsahne
1 Prise Salz fiir die Deko
70 g gemahlene Walniisse 1 EL Zucker
40 g geriebener Zwieback 12 halbe Walnusskerne
40 g Zucker 100 g Knollensellerie
fiir die Creme Ol zum Frittieren
400 g Knollensellerie 250 ml Schlagsahne
500 ml naturtriiber Apfelsaft 1 Pkg. Sahnesteif
250 g Naturjoghurt Kakaopulver zum Bestduben

Fir den Boden die Eier trennen. Das Eigelb mit Butter, Puderzucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Salz schaumig rithren. Die gemahlenen Niisse und die Zwiebackbrosel
einrithren. In einer zweiten Schiissel Eiweill mit Zucker steif schlagen. Den Eischnee mit
der anderen Mischung vorsichtig verrithren. Die Masse nun in eine eingefettete und mit
Backpapier ausgelegte Springform (26 cm) geben und im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad
Ober- und Unterhitze auf mittlerer Schiene etwa 20 Minuten backen. Den Boden in der
Form auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in Apfelsaft
etwa eine halbe Stunde ohne Topfdeckel weich kocheln. AnschlieBend die Mischung
piirieren. (Tipp: Wer mag, kann diesen Brei noch durch ein Sieb piirieren. Dann wird die
Creme feiner. Man kann aber auch den Brei einfach so weiterverarbeiten. Dann erhilt
die Creme allerdings eine grieBdhnliche Konsistenz.) In den Selleriebrei Joghurt und
Puderzucker einriihren.

Apfel mit oder ohne Schale raspeln und sofort mit dem Zitronensaft betriufeln, damit
sie nicht braun werden. Auflerdem Sahne steif schlagen. Eingeweichte Gelatine in Oran-
genlikor erhitzen. Wenn die Gelatine aufgelost ist, die Mischung sowie die Apfelraspeln
sofort in die Joghurt-Sellerie-Masse einriihren. Die Schlagsahne unterheben und die Creme
auf dem ausgekiihlten Boden verteilen. Nun muss die Torte mindestens acht Stunden, am
besten iiber Nacht, in den Kiihlschrank.

Fiir die Deko Sahne steif schlagen und die Tortenoberflache inklusive des Randes bestrei-
chen. Die Walnusshilften in Zucker karamellisieren. Sellerie in feine Streifen schneiden
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und in Ol kross frittieren. Die Torte mit den Nussstiicken und den Selleriestreifen dekorie-
ren. Nach Lust und Laune noch mit Sahnetupfen und Kakaopulver garnieren.
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13 Mehlspeisen, Nudeln

13.1 Aphrodisierende Vanille-Sellerie-Ravioli mit marinierten schwarzen

Linsen
fiir die Fiillung fiir die Beilage
1/2 Staudensellerie (in Wiirfel geschnitten) 100 g Belugalinsen (schwarze, feine Lin-
1 Vanillestange sen)
1/2 Muskatnuss 1 Karotte (in feine Wiirfel geschnitten)
50 g Ricotta 1 Chilischote (gehackt)
Salz, Pfeffer 500 ml Briihe
fiir den Nudelteig 30 ml Essig
150 g Vollkornmehl 4 EL Olivendl .
100 g Hartweizen 2 Schalotten geschnitten
20 ml Wasser Salz
1 Ei Pfeffer
Salz 100 ml Sahne

Fiillung: Den Sellerie in Salzwasser kochen und mit den anderen Zutaten zu einem festen
Piiree mixen.

Nudelteig: Den Nudelteig kneten, ruhen lassen und dann diinn ausrollen. Das Selleriepiiree
in kleinen Haufchen aufsetzen, den Teig rund um die Piireehdufchen mit Ei bestreichen
und die andere Nudelschicht auflegen. Dann die einzelnen Ravioli in beliebiger Form
ausstechen, so dass das Piiree mittig in der geschlossenen Nudel liegt.

Beilage: Die Linsen in der Briithe etwa zehn Minuten kochen. Nicht vorher salzen, sonst
werden sie nicht weich. Noch warm mit den restlichen Zutaten vermischen. Etwas von
der Briihe abschopfen und mit der Sahne vermischen. Separat abschmecken und mit dem
Piirierstab zum Schaum aufmixen. Die Ravioli kochen und auf den Linsen anrichten. Dann
alles mit dem Schaum umgeben.

Mengenangabe: 4 Personen

13.2 Bleichsellerie-Quiche

300 g Mehl 250 g Champignons

2 Eier 2 Stauden Bleichsellerie, etwa 1 kg
150 g Holland-Butter 50 g Holland-Butter

Salz 1/8 1 trockener Weiiwein

2 Zwiebeln Salz
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weiler Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer

50 g Holland-Gouda, alt

200 g Pikantje van Gouda
Holland-Butter fiir die Form

13 MEHLSPEISEN, NUDELN

2 EL Semmelbrosel
200 g Créme fraiche
100 g siile Sahne

3 Eier

geriebene Muskatnuss

Mehl zum Ausrollen

Aus Mehl, Eiern, Butter und Salz einen Miirbeteig bereiten. In Folie gewickelt 30 Minuten
kiihl stellen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen, moglichst nicht waschen,
in feine Scheiben schneiden. Vom Sellerie das Blattgriin abschneiden und die zarten
Blittchen beiseite legen. Stengel waschen und, wenn nétig, abziehen. In 1 cm breite Stiicke
schneiden. Butter erhitzen, die Zwiebeln darin glasig werden lassen. Pilze und Sellerie
zufiigen und kurz Mitbraten. Wein angiefen und das Gemiise zugedeckt etwa 15 Minuten
diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.

Alten Gouda fein, Pikantje van Gouda grob reiben. Eine Quicheform von 32 c¢cm Durch-
messer gut einbuttern. Den Teig auf der diinn bemehlten Arbeitsfliche etwas grofer als die
Form ausrollen, Boden und Rand der Form damit auslegen. Alten Gouda mit Semmelbrosel
mischen und iiber den Teig streuen. Abgetropftes Gemiise auf dem Teig verteilen.

Creme fraiche, Sahne, Eier und geriebenen Pikantje van Gouda verquirlen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat pikant wiirzen und iiber das Gemiise giel3en. Die Quiche bei 180°C im
vorgeheizten Ofen etwa 40 Minuten backen. Die Selleriebléttchen abspiilen, trockentupfen
und nicht zu fein hacken.

Die Quiche damit bestreuen, in sechs oder acht Stiicke teilen und warm servieren.

Mengenangabe: 6 -8 Personen

13.3 Blumenkohl-Sellerie-Wihe

1/2 Portion Geriebener Hefeteig (siehe 150 g Magerquark
Grundrezept) 1 dl Rahm
BELAG 2 Eier

1 TL Maizena
Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. Cayennepfeffer

150 g Blumenkohlrdschen
1/2 Sellerieknolle, in Wiirfelchen Salzwas-

ser =
1 rote Peperoni, in Wiirfelchen 4-5 EL Reibkiise
1 TL Salz
GUSS

Vorbereiten: Blumenkohl und Sellerie im Dampfkorbchen oder in wenig Salzwasser auf
kleinem Feuer 10 Minuten knapp weich ddmpfen, auskiihlen. Den Teigboden mit dem
gekochten Gemiise und den rohen Peperoni belegen.

Alle Zutaten fiir den Guss gut verrithren und dariibergeben.
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Backen: ca. 30 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28-30 cm 0

13.4 Bolognese von roten Linsen

1 Zwiebel, in kleine Wiirfel 4 EL Kriuter nach Geschmack (Rosmarin,
2 Knoblauchzehen, mit Salz zerdriickt Thymian, Oregano)

2 Karotten, grob gerieben 2 EL Petersilie

2 Stangen Staudensellerie, in kleine Wiirfel ~ 1/2 TL Fenchel, im Morser zerstofen

3 EL Olivendl Chilipulver

2 EL Tomatenmark Pfeffer

1 Dos. Tomaten, gewiirfelt, 400 g Salz

450 ml Hiihner- oder Gemiisebriihe 500 g breite Spaghetti

120 g rote Linsen

In einer hohen Pfanne die Zwiebel, den Knoblauch, die Karotten und den Sellerie bei mitt-
lerer Temperatur anschwitzen. Das Tomatenmark hinzugeben und anrosten. Die Tomaten,
die Briihe, die Linsen und die Kréuter, auBer der Petersilie hinzugeben, mit einem Deckel
bedecken und ca. 20 - 25 Minuten leise kocheln lassen. Eventuell noch etwas Fliissigkeit
hinzugeben. Die Bolognese muss die Konsistenz der normalen Hackfleischsauce haben.

In der Zwischenzeit die Spaghetti laut Packungsangabe zubereiten.

Mehlspeisen, Nudeln nach Ende der Kochzeit absieben und unter die Bolognese riihren.
Auf vorgewdrmten Tellern servieren. Mit der Petersilie garnieren und eventuell frischen
Parmesan dariiber reiben.

Wir haben dieses Rezept in einem vegetarischen Kochbuch aus Amerika (!) entdeckt.
Zuerst waren wir sehr skeptisch, aber der Geschmack war iiberwiltigent. Die Zutaten hat
man fast immer vorrdtig im Hause. Wieder einmal - es muss nicht immer Fleisch sein.
Getrinketipp: ein kriftiger, aber weicher Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.5 Krautfleckerl mit Sellerie-Pesto

250 g Zwiebeln 150 g Mandeln, gehackt

50 g Butter 200 ml Rapsol

1500 g Sauerkraut 150 g Hartkése, 30 %, gerieben
1000 g Mehl, Typ 405 20 g Knoblauch

30 ml Wasser 15 g Honig, fliissig

8 Eier 50 g Butter

1000 g Tomaten 1 Bd. Petersilie, glatt

250 g Bleichsellerie 10 Stk. Gewiirzpauschale
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(Salz, Schwarzer Kiimmel)
Pfeffer, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren,

Zwiebeln abziehen und vierteln. Butter in flachem Topf zergehen lassen. Zwiebeln,
Sauerkraut, klein geschnitten, Lorbeerblitter und Wacholderbeeren hinzugeben und bei
mittlerer Hitze 35 bis 45 Min. ziehen lassen. Unterdessen einen Nudelteig aus gesiebtem
Mehl, Eiern, Wasser herstellen, diinn ausrollen, in kleine Rechtecke schneiden und etwas
antrocknen lassen. Danach in reichlich siedendem Salzwasser ca. 8 Min. ziehen lassen,
mit einem Schaumloffel entnehmen und unter kaltem Wasser abschrecken, beiseite stellen
Tomaten abziehen und wiirfeln. Bleichsellerie schilen und in Querstreifen schneiden.
Mandeln, Ol, Hartkiise, geschilten Knoblauch, Salz und Pfeffer mit dem Stabmixer fein
plirieren, Selleriestreifen dazugeben, nochmals piirieren. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren
aus dem Sauerkraut nehmen und Honig einriihren. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Fleckerl darin schwenken. Etwa die Hélfte vom Selleriepesto unter das warme Sauerkraut
geben.

Anrichtehinweis: Sauerkraut auf Teller geben und darauf die Fleckerl verteilen, mit
restlichem Selleriepesto betrdaufeln. Mit grob gehackter Petersilie, wenig Kiimmel und
Tomatenwiirfeln garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 806 kcal / 3374 kJ

13.6 Muschelnudeln mit Sellerie und Paprika

3 Knoblauchzehen Salz

6 EL Olivenol Pfeffer aus der Miihle
4 Paprika 400 g Muschelnudeln
1 groB. Staude Bleichsellerie 1 TL Pflanzenol

1 Glas Weillwein 100 g Parmesan

4 EL Tomatenmark

Knoblauchzehen abziehen, sehr fein schneiden und in einer groBen Pfanne im heiflen
Ol diinsten. Paprika halbieren, putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Blitter vom
Bleichsellerie abschneiden, Staude putzen, einzelne Stingel in Scheiben schneiden, zum
Knoblauch geben und diinsten. Gemiise mit Wein abloschen und Tomatenmark unterriihren.
Etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln mit Ol in 4 Liter kochendem Salzwasser in 8 - 10 Minuten Bissfest garen. Mit dem
Gemiise servieren und mit reichlich geriebenem Parmesan bestreuen.

Tipps: GenieBer-Tipp: Enthduten und wiirfeln Sie 3 Tomaten, die Sie zusammen mit dem
Knoblauch diinsten. Dann kénnen Sie auf das Tomatenmark verzichten. Dekorieren Sie das
Gericht mit eigenen Blittchen, die Sie von den Selleriestangen zuriick behalten haben.
Gesundheits-Tipp: Nehmen Sie rote statt griine Paprikaschoten. Das sieht nicht nur besser
aus, sondern bringt auch die doppelte Portion Vitamin C.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Niahrwerte pro Portion: 737 kcal /3090kJ; E2 g, F30g, KH75 ¢

13.7 Scharfe Sellerienudeln

250 g Vollkornnudeln 1 Bd. glatte Petersilie
600 g Staudensellerie 200 g Magerquark
4 Lauchzwiebeln 4 TL Senf
400 ml Gemiisebriihe, ca. 4 EL Olivendl
Rosenpaprika Salz
Sauce: Zum Bestreuen:

1 klein. Glas Kapern 3 TL Sesamsamen

1 Knoblauchzehe

Nudeln in reichlich Salzwasser gar kochen, abgiefen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Staudensellerie und Lauchzwiebeln putzen und in kleine Stiicke schneiden. Beides in
kochender Gemiisebriihe diinsten. Nach 10 Minuten die Nudeln dazugeben und kurz darin
erwiarmen. Fiir die Sauce Kapern, durchgepresste Knoblauchzehe und gehackte Petersilie
mit Quark, Senf, Ol und Salz verriihren, abschmecken und im Wasserbad kurz erwirmen.
Die Sellerienudeln auf vorgewidrmte Teller fiillen, den Quark in die Mitte geben und mit
Sesamsamen bestreut servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Kochzeit: ca. 15 Minuten

13.8 Sellerie-Apfel-Wihe

Guss 6 Tranchen Rohschinken,
2 dl Apfelwein (siehe Tipp) quer in ca. 5 mm breiten Streifen
300 g Sellerie, in Vierteln, fein gehobelt

Sonstige
1 dI Vollmilch

1 rechteckig ausgewallter Pizzateig (ca. 38

I Ei . i x 25 cm)
1 EL Majoranblittchen, fein gehackt 1 Klein. Apfel (z. B. Gala)
1/2 TL Salz langs halbiert, quer in diinnen Scheiben,

Pfeffer aus der Miihle
2 Apfel (z. B. Gala),
in Schnitzen, fein gehobelt

zum Garnieren
1 EL Butter, fliissig

Apfelwein aufkochen, Hitze reduzieren. Sellerie beigeben, ca. 5 Min kdcheln, auskiihlen.
Milch, Ei und Majoran gut verriihren, wiirzen. Sellerie mit der Kochfliissigkeit, dann Apfel
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und Rohschinken darunter mischen.

Pizzateig in die vorbereitete Form legen, mit einer Gabel dicht einstechen. Sellerie-Apfel-
Masse darauf verteilen, garnieren, mit der Butter bestreichen.

Backen: 10 Min. in der unteren Hélfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze auf 200
Grad reduzieren, ca. 25 Min. fertig backen. Herausnehmen, leicht abkiihlen, Formenrand
entfernen. Wihe auf ein Gitter schieben, auskiihlen.

Tipp: statt Apfelwein Apfelsaft verwenden.

Mengenangabe: 1 Springform von 26 cm 0, gefettet
Backen: ca. 35 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Pro Stiick (1/8): 313 kcal / 1310kJ; E9g, F12g, KH40 g

13.9 Sellerie-Pfannkuchen

1 Knolle Sellerie Pfeffer

50 g Haselnusskerne Salz

3 Eier 100 g geriebener Kise
40 g Vollkornmehl Fett zum Braten

3 EL Milch

Sellerie schilen, Sellerie und Haselnusskerne mit dem Schnitzelwerk grob raspeln. Eier,
Mehl und Milch mit dem Handriihrgerit verriihren, Sellerie und Niisse zugeben. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Fett in einer kleinen Pfanne zerlaufen lassen, ein Viertel der Selleriemasse
hineingeben, glattstreichen und leicht andriicken. Auf 2 oder Automatik-Kochplatte 8-9
von jeder Seite ca. 3-4 Min. braten. Nach dem Wenden Kise auf den Pfannkuchen streuen
und wihrend der zweiten Hilfte der Bratzeit zerlaufen lassen.

Mengenangabe: 2 Portionen

13.10 Siu Mei mit Selleriepiiree

Fiir den Brandteig geschnitten und weich gekocht
50 g Butter 1 Zweig Dill
1 Prise Salz 8 Wan-Tan-Blitter (Teigblitter, Asienld-
150 g Mehl den)
3 -4 Eier Ol zum Ausbacken

100 g Sellerie, in Wiirfel

1/4 1 Wasser mit der Butter und dem Salz zum Kochen bringen, Mehl auf einmal
hineinschiitten und rithren, zum Klof3 abbrennen (auf dem Topfboden bildet sich eine
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silbergldnzende Haut), Teig etwas abkiihlen. Eier darunterriihren.

Restlichen Brandteig auf Papierstreifen spritzen, ins 170 Grad heifle Fett gleiten lassen
und unter Wenden in 6 Min. goldbraun ausbacken. Diese Spritzkuchen mit Zuckerglasur
bestreichen. Oder als Windbeutel auf einem Blech im Backofen bei 225 Grad etwa 30
Minuten backen.

150 g Brandteig und Sellerie mischen, mit Salz und etwas gehacktem Dill wiirzen.
Wan-Tan-Blitter auslegen, je 1 TIL. Farce in die Mitte geben und wie Ravioli verschlieBen.
Im Dampf (zum Beispiel im Bambuskorb) oder im Wasser garen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.11 Spaghetti mit Gemiisebolognese

100 g Schalotten 3 EL Olivenol

5 Knoblauchzehen 50 g Tomatenmark

120 g Staudensellerie 150 ml WeiBlwein

120 g Karotten 400 ml passierte Tomaten
100 g Sellerie Salz

100 g Zucchini Chilipulver

300 g Broccoli 100 g Friihlingszwiebeln
80 g getrocknete Tomaten (in Ol) 2 Zweige Basilikum

Schalotten und Knoblauch pellen und in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie putzen,
die Fiden abziehen und in 3-4 mm groB3e Wiirfel schneiden. Karotten und Sellerie schilen,
Zucchini putzen und alles in 3-4 mm groBe Wiirfel schneiden. Broccoli putzen und in
kleine Roschen schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in feine Streifen
schneiden.

Das Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch zugeben und andiinsten. Tomatenmark
zugeben und kurz mit andiinsten. Mit Weilwein abloschen und die passierten Tomaten
zugieBen. Staudensellerie, Karotten, Sellerie und Zucchini zugeben und bei milder Hitze
5-6 Minuten leise kochen lassen. Mit Salz und Chili wiirzen.

In der Zwischenzeit die Frithlingszwiebeln putzen und in 1/2 cm breite Stiicke schneiden.
Die Broccolirdschen in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren und in Eiswasser
abschrecken.

Die getrockneten Tomaten und Friihlingszwiebeln mit dem abgetropften Broccoli zu der
Gemiisebolognese geben. 2-3 Minuten kocheln lassen. Basilikumblitter abtupfen und 2/3
unter die Bolognese heben. Bolognese mit gekochten Spaghetti servieren und mit den
restlichen Basilikumblittern bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

13.12 Vollkorn-Spaghetti mit Sellerie-Sauce
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Sellerie-Sauce 4 EL glattblittrige Petersilie, fein gehackt
4 dI kréftige Gemiisebouillon Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1.8 dI SoBen-Halbrahm Spaghetti
1/2 TL Curry

500 g Vollkorn-Spaghetti

400 g Sellerie, gewiirfelt (ergibt ca. 300 8) g1, wasser. siedend

Die Bouillon und die Hilfte des Rahms mit dem Curry aufkochen. Sellerie beigeben,
Hitze reduzieren, weich kocheln, bis der Sellerie zerfillt. So3e mit einem Schwingbesen
verrithren, 2/3 der Petersilie und den restlichen Rahm darunter rithren, wiirzen, nur noch
heill werden lassen.

Die Spaghetti al dente kochen, abtropfen, sofort mit der restlichen Petersilie und der Sof3e
mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 553 kcal /2314 kJ; E20 g, F16 g, KH 81 g
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14 Salate

14.1 Bleichsellerie an Quarksofie

2 Bleichsellerie (Stangensellerie) 1 TL Senf
Sof3e (Kriuterquark): 50 g G(?rgonzolakéise
150 g Rahmquark 2 EL Zitronensaft
Streuwiirze

1 TL Lipton ’Salade’ (Salatgewiirz) } ) )
Schnittlauch, fein geschnitten

Bleichsellerie riisten, in 6-8 cm lange Stiicke schneiden.

Fiir die Sofle den Quark mit Salatgewiirz und Senf verrithren. Gorgonzola mit einer Gabel
zerdriicken und mit den restlichen Zutaten unter die Quarkmasse mischen. Auf das Gemiise
anrichten, oder separat servieren, und die Selleriestiicke in den Kréauterquark dippen.
Variante: Bleichsellerie in 3 mm breite Streifen schneiden, Kriuterquark mit Milch oder
Wasser verdiinnen und mit dem Gemiise mischen.

14.2 Bleichsellerie-Melonen-Salat

500 g Bleichsellerie 2 EL Zitronensaft
1 Cantaloupemelone Salz
2 Apfel Pfeffer
1/2 Salatgurke Zucker
Sofie zum Bestreuen
200 g siiBe Sahne 1/2 Bd. glatte Petersilie

2 TL Dijon-Senf

Bleichsellerie in diinne Scheiben schneiden. Melone schilen, Kerne entfernen und aus
dem Fruchtfleisch kleine Kugeln ausstechen. Apfel in feine Stifte, Salatgurke in Scheiben
schneiden. Fiir die Sole Sahne mit Senf und Zitronensaft verrithren, mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Sof3e iiber die Salatzutaten gielen, mischen und abschmecken.
Petersilie fein hacken und den Salat damit bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.3 Eichblattsalat mit Sellerie-Chips
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SELLERIE-CHIPS 1 EL Sherry-Essig

200 g Sellerie 2 EL Orangensaft

2-3 EL Mehl 1 EL Baumnussol

Ol zum Halbschwimmendbacken 2-3EL Ol

1/2 TL Salz Salz, Pfeffer, nach Bedarf
SAUCE 250 g roter Eichblattsalat

1 TL grobkérniger Senf einige Oran'genzesten, evtl. kurz blanchiert,
fiir die Garnitur

Sellerie-Chips: Sellerie mit dem Sparschiler in feine Scheiben hobeln, im Mehl wenden,

leicht abschiitteln. Ol in einer Bratpfanne heif8 werden lassen, Sellerie portionenweise darin

hellbraun backen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen,

wiirzen, warm stellen.

SofBle: Alle Zutaten verrithren, wiirzen.

Servieren: Salat auf Tellern anrichten, Sof3e dariibergeben, Sellerie-Chips darauf verteilen,

garnieren, sofort servieren.

Lisst sich vorbereiten: Sofe am Vortag zubereiten, zugedeckt kiihl stellen.

Als Menii: Vorspeise: Eichblattsalat mit Sellerie-Chips Hauptgericht: Reh-Medaillons mit

Rosenkohl Dessert: Schokolade-Pudding mit 2 Sof3en

Mengenangabe: 4 Personen

14.4 Eisberg-Salat mit Sellerie - und Pute

Zutaten 200 g Staudensellerie
2 reife Birnen (a ca. 175 g) 100 g weille Champignons
1 Briefchen Safran (0,1 g) Auferdem
3/8 1 WeiBwein 50 g gehackte Kréuter
1 EL Zucker. (z.B. Tiefgefrorene Salatkrauter)
1 Putenschnitzel (ca. 250 g) 4 EL Salatmayonnaise (100 g)
Zitroqgnpfeffer Pfeffer
2 EL Ol Salz
Salz , 3 EL Balsam-Essig
50 g rote Linsen 1/2 Becher Vollmilchjoghurt (75 g)
1/8 1 Rindfleischbriihe 1 zerdriickte Knoblauchzehe

1 klein. Eisbergsalat (ca. 250g)

1. Eisbergsalat halbieren, Strunk keilformig herausschneiden. Eisbergsalat vierteln und
anschlieBend quer in schmale Streifen schneiden. Salat waschen, abtropfen lassen und in
einer Salatschleuder gut trockenschleudern. 2. Birnen schilen, halbieren, Kerngehiduse
entfernen. Birnen, Safran, Wein und Zucker einmal aufkochen, zugedeckt beiseite stellen.
3. Putenschnitzel waschen, trockentupfen, pfeffern. Im heiBlen Fett von jeder Seite 4
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Minuten braten. Salzen. 4. Linsen in der Briihe bei geringer Hitze ca. 5 Minuten garen. Auf
ein Sieb gieBen, kalt abspiilen. 5. Champignons putzen, waschen, trockentupfen und blittrig
schneiden. Birnen abtropfen lassen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Putenschnitzel
kleinschneiden. Vorbereitete Salatzutaten mischen.

6. Restliche Zutaten verriihren, abschmecken und {iber den Salat geben. Mit Selleriegriin
und nach Wunsch mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1 Stunde

14.5 Feldsalat mit Sellerie und Wachteln

Vinaigrette: 200 g Feldsalat
Schalotten 100 g Knollensellerie
Senf Schnittlauch
Sherry 50 g durchwachsenen Speck
Balsamico 1 EL Rahm
Salz 8 Wachtelbriistchen (2 Briistchen pro Per-
Pfeffer son)
Traubenkernol Butter
Feldsalat und Sellerie: Salz

etwas Estragon

Den rohen Sellerie schneide ich in feine Scheiben. Ich zerlasse etwas Butter in einer
Pfanne - die Pfanne darf nicht zu stark erhitzt werden, da die ungeklérte Butter sonst leicht
verbrennt. Ich gebe die Selleriescheibchen in die Pfanne, wiirze sie mit ein wenig Salz und
lasse sie zunichst glasig und dann goldbraun werden.

Den Speck schneide ich in feine Wiirfelchen und blanchiere ihn kurz in heilem Wasser. Er
wird dann zarter und nicht zu salzig. Danach zerlasse ich den Speck in einer Pfanne. Fiir die
Vinaigrette schneide ich eine Schalotte ganz fein. Dann gebe ich etwas Senf, Cherryessig
und Balsamicoessig dazu und wiirze etwas mit Salz. Die Wachtelbriistchen gebe ich in eine
Pfanne mit zerlassener Butter. Ich wiirze sie mit etwas Salz und Pfeffer und lasse sie von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Die kleinen, losen Filetteile der Briistchen gebe ich zum
Schluss eine Minute mit in die Pfanne dazu. Das reicht, um sie schon zart durchzubraten.
Den Feldsalat gebe ich nun in die Vinaigrette und gebe etwas Rahm dazu. Den Schnittlauch
fein schneiden und auch den Estragon fein hacken. Den Feldsalat auf Tellern anrichten
und die Wachtelbriistchen und den Sellerie darauf geben. Den Estragon streue ich iiber die
Filets, gebe etwas Nussol dariiber und zuletzt den Speck dazu. Alles mit dem Schnittlauch
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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14.6 Fruchtiger Selleriesalat

400 g Porree 1 Glas Selleriesalat (190 g Abtropfgewicht)
Salz 150 g fettarmer Joghurt

1 Apfel (ca. 200 g) 100 g Mayonnaise

1 Orange Pfeffer

1 Kiwi Zucker

1 klein. Dose Ananasringe (140 g Abtropf- 1 Zweig Melisse

gewicht

Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden, in Salzwasser kurz blanchieren. Den Apfel
waschen, vierteln, entkernen, in Spalten schneiden und teilen. Orange dick schilen und
filetieren. Kiwi schélen, in halbe Scheiben teilen. Ananas abtropfen lassen, Saft auffangen.
Ananas in Stiicke schneiden. Selleriesalat abtropfen lassen.

Joghurt, Mayonnaise, 3 EL Ananassaft, Salz, Pfeffer und Zucker verrithren. Melisse
abbrausen, in Streifen schneiden. Alles mit den vorbereiteten Salatzutaten mischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
pro Person: 330 kcal; E4 g, F21 g, KH23 g

14.7 Gefiillte Roastbeefrollchen auf Sellerie-Birnen-Salat mit buntem Blatt-

salat
Pfefter 100 g Frischkise
30 g Butterschmalz 1 Sellerieknolle
1 kg Roastbeef pariert 20 ml Rapsol
Salz Schale von einer unbehandelten Orange, in
einige Thymianzweige feine Streifen geschnitten.
3 Rosmarinzweige 2 EL Honig
1 Schalotte halbiert Chili aus der Gewiirzmiihle
1 Knoblauchknolle halbiert 20 ml Weillwein
1 Bd. Basilikum 2 Birnen
50 ml Walnussol 1 Saft von einer Zitrone
40 g Mandeln geschilt und gerostet 2 Tomaten enthidutet und entkernt
1/2 EL Knoblauch gehackt 180 g Blattsalate gemischt
50 g Allgéuer Bergkise 30 ml weiller Balsamicoessig mit Basilikum

30 g Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Roastbeef darin von allen Seiten anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, Rosmarin, die halbierte Schalotte und eine
halbierte Knoblauchknolle beigeben und alles auf ein mit Alufolie belegtes Backblech
legen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 120°C ca. 50 Minuten garen. Nach
Erkalten des Fleisches zwolf schone diinne Roastbeefscheiben schneiden (am besten mit
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einer Aufschnittmaschine). Das Basilikum waschen, die Blétter abzupfen und gut trocknen.
Die Blitter in einen Mixbecher geben. Walnussol, Mandeln (geschélt und gerdstet),
Knoblauch (1/2 EL), Salz und Pfeffer zufiigen und alles mit einem Stabmixer glattmi-
xen. Den geriebenen Bergkdse (z.B. Allgduer) beigeben und alles mit dem Frischkise
glattrithren. Die Roastbeefscheiben flach auflegen. Die Mandelpaste daraufstreichen und
die Roastbeefscheiben fest einrollen. Den Sellerie putzen, schilen und in diinne Streifen
schneiden. Das Rapsél leicht erhitzen und die Selleriestreifen darin ohne Farbe anbraten.
Orangenschale beigeben, kurz mitbraten und den Honig zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Chili abschmecken. Mit Weillwein abloschen und einmal aufkochen. Die Birnen schilen,
entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln, zu den Selleriestreifen
geben, kurz diinsten lassen und von der Flamme nehmen. Die Tomaten enthduten und
entkernen und in Spalten schneiden und zu dem abgekiihlten Salat geben. Die Petersilie
untermengen. Den Blattsalat putzen, waschen und trocknen. Mit Walnussol, Salz, Pfeffer
und Essig marinieren. Den Sellerie-Birnen-Salat auf Teller verteilen. Den bunten Kerbel fiir
die Garnitur Blattsalat darauf anrichten, die Roastbeefrolichen darauflegen und dekorativ
mit frischem Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 120

14.8 Gurken-Sellerie-Salat mit kornigem Frischkise

8 EL kalt gepresstes Rapsol 200 g korniger Frischkise
2 EL Obstessig 100 g Walnusskerne

2 EL Zitronenmelisseblitter 2 Apfel, geviertelt, entkernt
2 EL Blitter vom Staudensellerie 1 Staudensellerie, geschilt
Salz, weier Pfeffer aus der Miihle 1 Salatgurke, geschilt

1 TL Zucker

Die Gurke und den Staudensellerie in diinne Scheiben, die Apfel in Spalten schneiden. Aus
01, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer eine Sauce rithren und alles darin marinieren. Nun die
restlichen Zutaten untermischen, 10 Minuten durchziehen lassen und mit dem koérnigen
Frischkise servieren.

Tipp: Wunderbar schmeckt dazu ein Kochschinken oder auch ein Prager Schinken.

Mengenangabe: 4 Personen

14.9 Hollandischer Herbstsalat

500 g Stangensellerie 150 g gekochter Schinken (vom Metzger in
2 siuerliche Apfel (am besten Boskop) dicke Scheiben schneiden lassen)
1 Zitrone, Saft 200 g Pikantje van Gouda
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4 Cornichons oder Zucker
2 klein. Gewlirzgurken Salz
1 Becher Sahnejoghurt Pfeffer

Stangensellerie putzen und waschen, das zarte Griin abschneiden und beiseite stellen. Die
Stangen in feine Scheibchen schneiden. Die Apfel schilen, vierteln und das Kernhaus
entfernen. Apfelviertel fein wiirfeln und sofort mit Zitronensaft betraufeln, damit sie sich
nicht verfdarben. Schinken und Gouda in kleine Wiirfel und die Cornichons in sehr feine
Scheibchen schneiden.

Joghurt mit Zucker, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer kriftig abschmecken. Die vorbe-
reiteten Zutaten darin wenden. Nur kurz durchziehen lassen. Mit dem beiseite gestellten
Selleriegriin verzieren und sofort servieren.

14.10 Kaise-Sellerie-Salat mit Pflaumen

200 g Porree 300 g Vollmilchjoghurt
100 g Bleichsellerie 150 g Creme fraiche
250 g Pflaumen 100 g Zitronengelee

2 klein. rote Apfel (a etwa 100 g) 1 TL Curry

200 g Butterkise evtl. Zitronensaft

Porree waschen, putzen, in diinne Ringe schneiden und in kochendem Wasser 1 Min.
blanchieren. Porree herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Bleichsellerie
waschen, putzen und in 1/2 cm groBe Stiicke schneiden. Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen und in Spalten schneiden. Apfel waschen, mit Schale halbieren, entkernen und
ebenfalls in Spalten schneiden. Kise in Scheiben und diese in kurze Streifen schneiden.
Alle Salatzutaten mischen. Aus Joghurt, Creme fraiche, Zitronengelee und Curry eine Sof3e
bereiten und evtl. mit Zitronensaft abschmecken. SalatsoB3e iiber die Salatzutaten geben
und unterheben. Salat vor dem Servieren etwa 60 Min. durchziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.11 Kaise-Sellerie-Salat mit Pflaumen

evtl. etwas Zitronensaft 200 g Wilstermarschkise

1 -2 TL Curry 2 klein. rotschalige Apfel a ca. 100 g
100 g Aprikosenmarmelade 250 g Pflaumen oder Zwetschgen

1 Becher Schmand (Sauerrahm) 100 g Staudensellerie

2 Vollmilch-Joghurt 200 g Porree

Porree putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden. In kochendem Wasser eine Minute
blanchieren, iiber einem Sieb abgiefien, kalt abschrecken. Sellerie putzen, waschen, in 1/2
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cm schmale Stiicke schneiden. Plaumen bzw. Zwetschgen und Apfel waschen, halbieren,
entkernen, in schmale Spalten teilen. Kése zuerst in Scheiben, dann in kurze Streifen
schneiden. Gemiise, Obst und Kise miteinander mischen. Aus Joghurt, Salatmayonnaise,
Marmelade und Curry eine cremige Sof3e rithren, iiber den Salat gieen und unterheben.

Vor dem Servieren ca. 60 Minuten durchziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
je Portion: 575 kcal / 2407 kJ

14.12 Kartoffel-Sellerie-Salat

500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
Salz

100 ml heile Gemiisebriihe

150 g Champignons

2 EL Kiirbiskerne

1 EL Sonnenblumendl

250 g Staudensellerie

250 g Brennnesselkise

3 Becher Magermilchjogurt (a 150 g)
1 TL Dijonsenf

1 EL Curryketschup

1 Msp. Zucker

gemahlener weiler Pfeffer
Selleriesalz

2 Tomaten

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen, pellen und in Scheiben schneiden. Die heifle
Briihe dariiber gieflen.

Die Champignons in Scheiben schneiden und mit den Kiirbiskernen im OI anbraten. Sel-
lerie und Kise in kleine Wiirfel, die Tomaten in Achtel schneiden und mit den Kartoffeln
mischen.

Den Jogurt mit dem Senf und dem Ketschup verrithren. Mit Zucker, Pfeffer und Selleriesalz
abschmecken. Die Sauce unter den Salat heben und etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Zeit zum Durchziehen ca. 1 Stunde

14.13 Kartoffel-Sellerie-Salat

1-2 EL siiler Senf 1 groB3. Zwiebel

Zitronenpfeffer 1 Bd. Radieschen
100 ml WeiBweinessig 400 g Staudensellerie
60 ml Rapsol Salz

100 ml heiBle Gemiisebriihe 1 kg kleine, festkochende Kartoffeln

Die Kartoffeln in Salzwasser knapp garen, pellen und vierteln. Den Sellerie putzen, in feine
Scheibchen schneiden, das Griin hacken. Die Radieschen putzen, waschen und vierteln.
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Das Griin ebenfalls fein hacken. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln, mit Briihe, Essig, Salz,
Pfeffer und Senf kriftig verquirlen. Sehr wiirzig abschmecken. Die Zutaten darin wenden
und 2 Stunden durchziehen lassen. Dazu passt: Gebratene Ente.

14.14 Lieblingssalat

1 Glas Selleriesalat 6 hart gekochte Eier

1 Dos. Mais 1 -2 Stangen Porree

1 kl. Dose Ananas (klein geschnitten) 1/2 Glas Miracel Whip
1 sduerlicher Apfel 1 B. Schmand

Sellerie, Mais und Ananas gut abtropfen lassen. Apfel kleinschneiden. Porree in feine
Scheiben schneiden. Alle Zutaten iibereinander schichten.
Miracel Whip und Schmand mischen, iiber den Salat geben und vorsichtig unterheben.

14.15 Mit Kiise gefiillte Sellerie und Feldsalat

150 g Pfifferlinge 2 Eier

Kerbel 150 g Allgduer Emmentaler gerieben
Friséesalat 150 g Allgduer Bergkise gerieben
200 g Feldsalat geputzt Pfeffer

1 EL Blattpetersilie gehackt Salz

2 EL Tomatenwiirfel 2 Knoblauchzehen fein gehackt

6 EL Walnussol 30 g Butter

3 EL Balsamico alt 1 Zucchini klein gewiirfelt

2 Schalotten fein gewiirfelt 200 g Lauch

30 g Walnusskerne gehackt 80 g Butterschmalz

50 g Blauschimmelkése 100 g Zwiebeln

1 EL Salbeiblitter gezupft 2 Sellerieknollen

75 ml Milch

Die Sellerieknollen schilen und halbieren. Mit Hilfe eines Kugelausstechers die Knolle gut
aushohlen, so dass nur ein schmaler Rand iibrig bleibt. Die ausgehohlten Sellerieknollen
in reichlich Salzwasser blanchieren, abschrecken und in eine gebutterte, feuerfeste Form
stellen. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, in heilem Butterschmalz goldgelb braten
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Lauch in feine Ringe schneiden und mit
den Zucchiniwiirfeln und den Pfifferlingen in Butter ohne Farbe anbraten. Den gehackten
Knoblauch beigeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und von der Flamme nehmen. Die
Rostzwiebeln zugeben und gut verriihren, etwas abkiihlen lassen. Den geriebenen Allgduer
Bergkise und geriebenen Emmentaler Kése ebenfalls untermengen. Die Eier mit der Milch
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verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Salbeiblitter darunter mischen und mit einem
Stabmixer glatt mixen. Die Gemiise-Kédse-Masse in die ausgehohlten Sellerieknollen
einfiillen und den Eierguss vorsichtig darauf gieBen. Den Blauschimmelkéise mit Hilfe
einer Knoblauchpresse gleichmifig auf der Fiillung verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180°C ca. 45 Minuten backen. Fiir den Salat die gehackten Walniisse in einer Pfanne
bei nicht zu starker Hitze leicht rosten. Aus den restlichen Zutaten eine Vinaigrette (Bal-
samico Essig verwenden) herstellen, gut mischen. Zum Schluss die gerdsteten Walniisse
dazugeben. Den Feldsalat waschen, trockenschleudern, mit Walnussvinaigrette marinieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Feldsalat auf Teller anrichten, eine Sellerieknolle
darauf setzen und mit etwas Friséesalat und Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

14.16 Mohren-Sellerie-Salat

1 unbeh. Zitrone 1/2 klein. Eichblattsalat und
100 g Schmand oder Creme fraiche 1/2 klein. Lollo bianco oder
4 EL Salat-Mayonnaise 1 klein. Kopfsalat

Salz 1 mittelgrole Mohre

weiller Pfeffer 200 g Knollensellerie

1 Prise Zucker Petersilie zum Garnieren

Zitrone waschen, trockenreiben und etwas von der Schale diinn abraspeln. Zitrone halbie-
ren, Saft auspressen. Schmand, Mayonnaise, Zitronenschale und -saft verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Salate putzen, waschen und abtropfen lassen. Blétter
etwas kleiner zupfen. Mohre und Sellerie schilen, waschen. Erst die Mohre und dann den
Sellerie in feine Stifte raspeln. Beides sofort unter die Sofle mischen. Auf Salatblittern
anrichten. Petersilie waschen und den Salat garnieren.

Als Menii im November 1997: VORSPEISE: Mohren-Sellerie-Salat HAUPTGERICHT:
Geschnetzeltes mit Broccoli DESSERT: GrieBpudding mit Orangensof3e

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min.
Pro Portion ca.: 120 kcal /500kJ; E2 g, F10g, KH4 g

14.17 Nudelsalat mit Staudensellerie, Rauke und Mozzarella

800 g Nudeln, Penne Tricolore 180 g Pinienkerne
800 g Staudensellerie 1 Knoblauchzehe
500 g Rauke, kiichenfertig 3 Basilikum, Topf

600 g Mozzarella, Kugeln, klein, 45 % 200 ml Rapsol, kaltgepresst
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100 g Hartkése, 30 %, gerieben 10 Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer, Zucker)
250 g Kirschtomaten

Nudeln in leicht gesalzenem Wasser bissfest garen. Staudensellerie putzen, duBere Faden
abziehen, in 2 cm lange, schrige Stiicke schneiden, in leicht gesalzenem Wasser blanchie-
ren. Nudeln und Staudensellerie in eine Schiissel geben. Rauke verlesen, in mundgerechte
Stiicke zupfen. Mozzarella aus der Lake nehmen, unter kaltem Wasser abspiilen. Pinien-
kerne in einer Pfanne rosten. Knoblauchzehe abziehen. Basilikum waschen, Blitter von
den Stingeln zupfen. Fiir die Garnitur einige Blétter zuriicklegen. Pinienkerne, Knoblauch
und Basilikum im Kiichenmixer piirieren. Rapsol nach und nach in den laufenden Mixer
gieBen, Hartkédse zugeben, zu Pesto verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Pesto
unter die warmen Nudeln heben. Kirschtomaten waschen, einige zur Garnitur zuriicklegen,
vierteln, mit Mozzarella und Rauke unter den Nudelsalat heben.

Anrichtehinweis: Nudelsalat anrichten, halbierte Kirschtomaten und Basilikum anlegen.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 801 kcal / 3353 kJ

14.18 Putensalat mit Fenchel und Bleichsellerie

200 g Putenbrust 1 Limette

Salz 1 Eigelb

Pfeffer 1 TL Senf

20 g Butterschmalz Salz

200 g Bleichsellerie Pfeffer

200 g Fenchelknolle 1/8101

Sofe: 2 EL Créme fraiche

1 TL eingelegte griine Pfefferkdrner

Putenbrust mit Salz und Pfeffer einreiben. Butterschmalz erhitzen, Fleisch von jeder Seite 3
Minuten darin braten, in Alufolie wickeln, kalt werden lassen, dann in Streifen schneiden.
Bleichsellerie schrig in Streifen, Fenchel senkrecht in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die SoBle Schale der Limette abreiben und Frucht auspressen. Aus Eigelb, Senf, Salz,
Pfeffer, Limetten- schale, 3 EL Limettensaft und Ol eine Mayonnaise riihren. Créme fraiche
und Pfefferkdrner unterriihren, iiber die Salatzutaten geben, mischen und abschmecken.
Beilage: Bauernbrot.

14.19 Sellerie - Bananen - Rohkost
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1 junge Sellerieknolle 3 EL siifie Sahne
3 EL Zitronensaft 1 EL Honig
1 Banane 2 EL geh. Niisse

Sellerieknolle putzen, reiben und mit Zitronensaft betrdufeln. Die Banane in Scheiben
schneiden. Siile Sahne, Honig und geh. Niisse dazugeben und abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.20 Sellerie-Apfel-Rohkost mit Trauben

Salz 1 EL milder Senf

weiller Pfeffer 3 blaue Traubenbeeren

3 -4 EL Apfelsaft 3 weile Traubenbeeren

1 EL Rapsol 2 kleinere Apfel (ca. 250 g)

1 EL Obstessig 1 klein. Knollensellerie (ca. 300 g)
4 EL Joghurt

Die Saucenzutaten gut verrithren. Die Sellerieknolle schilen und direkt in die Sauce raffeln.
Apfel waschen, halbieren und das Kerngehiiuse entfernen. Ebenfalls zum Selleriesalat
raffeln. Alles gut miteinander vermischen. Die Traubenbeeren halbieren und den Salat
damit garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

14.21 Sellerie-Apfel-Salat

Sauce Salat
4 EL Aceto balsamico bianco 2 klein. Sellerie (je ca. 200 g)
3-4EL Ol 1-2 rotschalige Apfel (z. B. Gala)
1 EL Baumnussol, evtl. 200 g Nusskise, in Stiicken

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Alle Zutaten fiir die So3e gut verriithren, wiirzen.
Sellerie und Apfel portionenweise am Gemiisehobel in moglichst diinne Scheiben schnei-
den, auf Tellern verteilen, sofort mit der Sof3e betriufeln, den Kése dariiber verteilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Pro Person: 326 kcal / 1365 kJ; E10 g, F28 g, KHS8 g
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14.22 Sellerie-Birnen-Salat

300 g Staudensellerie 100 ml Kalbsfond
150 g Zwiebeln Koriander

200 g Birnen Pfeffer

400 g Fleischwurst Salz

Salatsauce 1 klein. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

125 g Kriuter-Créme-fraiche i
10 g frischer Ingwer

Staudensellerie waschen und in feine Scheiben schneiden. Das Blattgriin hacken und
beiseite stellen. Zwiebeln pellen, halbieren und in Scheiben schneiden. Birnen schilen,
vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in Scheiben schneiden. Wurstpelle abziehen und
die Wurst in diinne Scheiben schneiden. Die vorbereiteten Zutaten auf Tellern anrichten.
Créme fraiche mit Kalbsfond verrithren und wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch pellen, Ing-
wer schilen und alles sehr fein wiirfeln bzw. reiben. Unter die Sauce riihren, abschmecken
und iiber den Salat gieBen. Mit dem Selleriegriin bestreuen. Zubereitungszeit: ca. 45
Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

14.23 Sellerie-Nuss Salat

Marinade: Zucker
1 Becher Trinkmilchjoghurt 300 g Sellerieknolle
1 Zitrone, Saft von 2 Bananen
2 TL Tomatenketchup 50 g geriebene Haselniisse
Salz

Joghurt mit Zitronensaft und Tomatenketchup verrithren, pikant abschmecken. Sellerie
putzen, waschen, fein raffeln und sofort in die Marinade geben. Bananen schilen, der
Linge nach halbieren, in Scheiben schneiden und mit den Haselniissen unter den Sellerie
mischen. Gut durchziehen lassen und auf marinierten Salatbléttern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten

14.24 Sellerie-Orangen-Salat
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mit NuBmus

75

125 g siile Sahne

1 klein. Sellerieknolle 2 EL HaselnuBmus
3 Orangen 4 EL Orangensaft
1 Avocado 1 EL Zitronensaft
Salz
Soffe
& Pfeffer

Sellerieknolle schilen und fein raspeln. Orangen schilen - die weife Haut muf} entfernt
sein - und Filets zwischen den Trennhéduten herausschneiden (vgl. Grundlagen). Avocado
halbieren, Kern entfernen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Fiir die Sof3e Sahne mit HaselnuBmus, Orangen und Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriih-
ren. Sof3e iiber die Salatzutaten giel3en, mischen und abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.25 Sellerie-Radieschen-Becher

1 Prise Zucker 150 g Sahnejoghurt
1 TL gehacktes Liebstockel 1 Zitrone, Saft von
1 EL gehackte Mandeln 400 g Knollensellerie

Salz, weiBer Pfeffer 1 Bd. Radieschen

2 EL Salatmayonnaise

Radieschen putzen und in feine Streifen schneiden. Sellerie schilen, raffeln und sofort mit
Zitronensaft mischen. Aus den iibrigen Zutaten eine Marinade rithren und mit Radieschen
und Sellerie mischen. Abschmecken und anrichten.

Tipp: Man kann auch die Marinade zuerst bereiten und den Sellerie sofort hineingeben,
damit er nicht braun wird.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

14.26 Sellerie-Trauben-Salat mit Frischkise

Salat 250 g Chicorée
400 g Staudensellerie 1 kleine griine Chilischote
6-8 EL Olivenol 30 g Schalotten
Salz 2-3 EL WeiBweinessig
Zucker Pfefter
160 g helle Trauben 4 Stiele Estragon

20 g Walnusskerne
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Kiisebdllchen Salz
1 Bio-Zitrone Pfeffer
150 g Ricotta Zucker
200 g Frischkése

Fiir den Salat Sellerie putzen, entfddeln und schrig in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Selle-
rieblitter abzupfen und in kaltes Wasser legen. Sellerie in 2 E1 Ol 3-4 Minuten andiinsten,
mit Salz und | Prise Zucker wiirzen. Trauben halbieren. Niisse in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Chicorée putzen und in 2 -3 cm groBe Stiicke schneiden. Chili
putzen, entkernen und fein wiirfeln. Schalotten fein wiirfeln, mit Essig und restlichem Ol
zu einer Vinaigrette verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Estragonblitter von
den Stielen zupfen.

Fiir die Kisebillchen Zitronenschale fein abreiben, mit Ricotta und Frischkise verriihren,
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. In 4 Portionen teilen, jeweils in einem Mulltuch
fest zu einer Kugel drehen. Sellerie, Trauben, Niisse, Chicorée, Chili 5 Minuten in der
Vinaigrette ziehen lassen. Salat mit Selleriegriin, Estragon und Késebillchen anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen:

14.27 Selleriesalat

1 mittelgrof3e Sellerieknolle 1 Becher Vollmilchjoghurt
(ca. 500 g) 1 Becher Creme fraiche

1 groB. sduerlicher Apfel 1 Zitrone, Saft

(Boskop oder Jonathan) Salz

Zitronensaft Zucker

1 Zwiebel weiller Pfeffer

50 g Walnusskerne Worcestersauce

150 g Holland-Gouda, mittelalt

Sellerie und. Apfel schilen. Beides auf der Gemiisereibe oder mit der Kiichenmaschine
grob raspeln. Sofort mit Zitronensaft betrdufeln, damit sich die Raspeln nicht braun
firben. Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Walnusskerne grob hacken. Gouda in
streichholzlange Streifen schneiden.

Fiir die Sauce den Joghurt, Gerne fraiche -und Zitronensaft verrithren. Mit Salz, Zucker,
Pfeffer und Worcestersauce kriftig abschmecken. Die Sauce iiber die vorbereiteten Zutaten
gieBen. Griindlich mischen. Den Salat vor dem f. Servieren noch 15- 20 Min. durchziehen
lassen.

14.28 Selleriesalat auf mirkische Art
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2 Sellerieknollen 1 TL mittelscharfer Senf

Salz Pfeffer

6 EL Ol 1/2 Bd. glatte Petersilie

5 EL Weillweinessig 200 g Fleischsiilze in Scheiben
1 Prise Zucker 1 klein. Kopfsalat

i Zwiebel

Den Sellerie schilen, waschen, in Scheiben teilen 250 ml leicht gesalzenes Wasser mit 4
EL Ol, 1 EL Essig und dem Zucker aufkochen lassen. Gemiise hineingeben, ca. 20 Min.
garen, abgieB3en.

Zwiebel schilen, wiirfeln, mit 4 EL Essig, Senf, Salz und Pfeffer verrithren. Nach und
nach 2 EL Ol unterschlagen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blittchen
abzupfen.

Marinade und Petersilie unter den Sellerie heben, zugedeckt 3-4 Std. ziehen lassen.

Siilze klein schneiden. Salat putzen, in mundgerechte Stiicke zupfen, waschen, trocken-
schleudern. Mit Sellerie und Siilze anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen

Marinieren ca. 4 Std.

Garen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 220 kcal; E9 g, F18 g, KH4 g

14.29 Selleriesalat mit Apfeln und Weintrauben

200 g Sellerieknolle Salz

1 Apfel weiller Pfeffer

150 g weille und blaue Trauben 1 EL Schmand oder Creme fraiche
1 EL WeiBBweinessig oder Zitronensaft, evtl. 1 EL Sonnenblumendl

mehr 1 EL gehackte Petersilie

1 TL Zucker 25 g HaselnuBBkerne

Aus Essig oder Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, Schmand und Ol eine Salatsauce riihren.
Sellerieknolle schilen, mit dem Schnitzelwerk fein raspeln, ungeschilten, geviertelten
Apfel grob raspeln, beides sofort mit der Salatsauce verrithren. Weintrauben halbieren,
entkernen und zum Salat mischen. Den Salat mit Petersilie und gehackten HaselnuBBkernen
bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen
562 kcal /2354 kJ; E8 g, F31 g, KH58 g

14.30 Selleriesalat mit Apfeln und Weintrauben
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1 - 2 EL Weillweinessig oder Zitronensaft 200 g Sellerieknolle

1 TL Zucker 1 Apfel

Salz 150 g weille und blaue Trauben
weiler Pfeffer 1 EL gehackte Petersilie

1 EL Schmand oder Creme fraiche 25 g Haselnusskerne

1 EL Sonnenblumendl

Aus Essig, Zucker, Salz, Pfeffer, Schmand und Ol eine SalatsoBe riihren. Sellerieknolle
waschen, schilen, mit dem Schnitzelwerk fein raspeln. Ungeschilten, gewaschenen Apfel
grob raspeln, beides sofort mit der Salatso3e verrithren. Weintrauben waschen, halbieren,
entkernen und zum Salat mischen. Den Salat mit Petersilie und gehackten Haselnusskernen
bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

14.31 Selleriesalat mit Birnen

1 Staudensellerie 2 EL Weillweinessig
1 Radicchio Salz

1 Bd. Friihlingszwiebeln Pfeffer

2 Birnen 1 Prise Zucker

1 klein. rote Chilischote 4 EL Olivenol

Staudensellerie putzen, waschen und in Stiicke bzw. Streifen schneiden. An einigen zarten
Stielen das Blattgriin dranlassen. Den Radicchio putzen, waschen, trockenschleudern und
in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
teilen.

Die Birnen waschen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Das Birnenfruchtfleisch in
Spalten teilen. Mit den vorbereiteten Zutaten anrichten.

Chilischote putzen, abbrausen und sehr fein hacken. Mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker sowie
Olivendl erhitzen und iiber den Salat geben.

TIPP Aromatische Birnensorten wie Williams Christ oder Biirgermeister eignen sich fiir
diesen Salat perfekt.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
pro Personen: 135kcal; E1 g, F10g, KH 10 g

14.32 Selleriesalat mit Gouda und Erdniissen
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1 mittelgroBe Sellerieknolle 2 TL gesalzene Erdniisse
Salz 125 g Naturjoghurt
1 EL Zitronensaft 1 EL weiler Balsamico-Essig

1 klein. Dose Ananas (580 g Fiillmenge) Pfeffer
150 g vorgegarter Zartweizen (z.B. Ebly) 1 TL Zucker
150 g mittelalter Gouda am Stiick 1 TL Currypulver

Die Sellerieknolle waschen, schilen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. 500 ml
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zitronensaft und Selleriewiirfel dazugeben.
Bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. garen. Die Selleriewiirfel abgiefen, gut abtropfen und
auskiihlen lassen.

Die Ananas abtropfen lassen und den Saft dabei auffangen. Das Fruchtfleisch in kleine
Stiicke teilen. Den Zartweizen nach Packungsangabe garen, abkiihlen lassen. Den Kise in
kleine Wiirfel schneiden. Die Erdniisse in einem Morser in grobe Stiicke zerstoB3en.

Den Sellerie in eine Schiissel geben und mit Weizen, Kése- und Ananasstiickchen sowie
den zerkleinerten Erdniissen mischen.

Joghurt mit 2 EL Ananassaft und Essig in einer Schiissel cremig rithren. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker sowie Curry abschmecken. Das Dressing unter den Selleriesalat heben und ca. 60
Min. ziehen lassen.

Den Selleriesalat auf 4 Teller verteilen. Den Salat nach Wunsch mit einigen Salatblittern
und Basilikum garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 25 Min.

Garen ca. 15 Min.

Ruhen ca. 60 Min.

pro Person: 430 kcal; E18 g, F 17 g, KH 56 g

14.33 Selleriesalat mit Poulet

SAUCE 300 g geschnetzeltes Pouletfleisch
1 TL scharfer Senf (z. B. Dijon) wenig Ol zum Braten
2 EL Zitronensaft 1/4 TL Salz
150 g Blanc battu Pfeffer aus der Miihle
1/4 TL Salz 1 Apfel, in feinen Scheiben
Pfeffer aus der Miihle wenig Bratbutter

1 dl Apfelwein
Apfelschnitzchen, in wenig Bratbutter ge-
braten, fiir die Garnitur

SALAT
250 g Sellerie, in Stiangelchen
200 g Stangensellerie, in feinen Streifen

Alle Zutaten fiir die SoBe verriihren.
SALAT: Sellerie sofort mit der SoBle gut mischen, zugedeckt ca. 1 Std. ziehen lassen.
Das Fleisch mit Haushaltpapier trockentupfen, portionenweise in einer beschichteten
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Bratpfanne im heifen Ol ca. 3 Min. braten, herausnehmen, wiirzen. Apfelscheiben in
derselben Pfanne in der warmen Bratbutter kurz braten, Apfelwein dazugief3en, ca. 2 Min.
kocheln, alles zum Fleisch geben, gut mischen, mit dem Salat anrichten, garnieren.

TIPP: um Fett zu sparen, den kalten Pfannenboden mit einem Backpinsel diinn mit Ol
bestreichen. Nach dem Braten der ersten Portion Ol nur noch tropfenweise beigeben.
DAZU PASSEN: 1-2 Stiicke Vollkorn- oder dunkles Brot pro Person.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Ziehen lassen: ca. 1 Std.

14.34 Selleriesalat mit Salbei

1 Knollensellerie (600 g) 1/8101
2 TL Salz 1 Becher Créme fraiche
1 EL Essig 1 EL Mandellikor
1 Staudensellerie Salz
Salatsauce P.fe.ffer ) o
| Bigelb einige frische Salbeiblitter

Knollensellerie schilen, in diinne Stifte schneiden. Salz und Essig in 1 Liter Wasser
aufkochen und den Sellerie ca. 5 Minuten darin garen. AbgieBen und kalt abspiilen.
Staudensellerie putzen und in Scheiben schneiden. Eigelb cremig aufschlagen. Das Ol, bis
auf einen EBloffel, tropfchenweise unterrithren. Créme fraiche dazugeben, mit Likor, Salz
und Pfeffer abschmecken. Salbeiblitter in Streifen schneiden und im restlichen Ol kurz
rosten. Salatcreme unter den Sellerie heben, Salbei dariiberstreuen. Beigabe: Baguette

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

14.35 Selleriestangen mit Frischkise

6 St. Staudensellerie 2 EL Joghurt
100 g Rahmfrischkise Salz

1 EL gehackte Zwiebel Pfeffer

60 g Petersilie 50 g Keta-Kaviar

Sellerie sdubern und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Frischkédse mit Zwiebeln,
gehackter Petersilie und Joghurt verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse
in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und in die Selleriestiicke fiillen. Mit Kaviar
garnieren.



14.36  Stangensellerie mit Vinaigrette

Mengenangabe: 4-6 Portionen

14.36 Stangensellerie mit Vinaigrette

8 klein. St. Stangensellerie

81

2 EL Schnittlauchrollchen

1/4 1 Wasser 2 hart gekochte Eier
Salz 5 Oliven
Vinaigrette: 1 EL Zucker

4 EL O Salz

4 EL WeiBlweinessig Pfeffer

2 EL Kapern Dekoration

4 EL Zwiebeln 1 hart gekochtes Ei

2 EL gehackte Petersilie Petersilie

Sellerie putzen, waschen, in 10 cm lange Stiicke schneiden, mit Salzwasser auf 3 zum
Kochen bringen und ca. 12 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 kochen. Danach
abgiefen und abkiihlen lassen. Kapern, Zwiebeln, Eier und Oliven fein hacken. Alle
Zutaten fiir die Vinaigrette verriihren, mit Salz, Zucker und Pfeffer gut abschmecken.
Stangensellerie auf eine Platte legen, mit Vinaigrette tibergieSen, durchziehen lassen. Mit
Eischeiben und gehackter Petersilie anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.37 Stangenselleriesalat mit marinierter Rinderbrust

1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian

2 EL Balsamicoessig
1 EL grober Senf

2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe, gepresst
Tomatenwiirfel zum Garnieren 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
Pfeffer aus der Miihle 1 EL feines Rapsol

Salz 1 Lorbeerblatt

2 EL Obstessig 1 Zwiebel, grob gewlirfelt

4 EL kaltgepresstes Rapsol 1 Karotte, grob gewiirfelt

1 rote Zwiebel 800 g Rinderbrust
1 Staudensellerie 1 EL Salz

Pfeffer aus der Miihle 2 1 Wasser

Salz

Wasser in einen Topf geben und salzen. Rinderbrust, Gemiise und Kriuter hineingeben und
aufkochen lassen. Rinderbrust ca. 1 1/2 -2 Stunden weich kochen. In der Fliissigkeit leicht
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abkiihlen lassen und gegen die Faser in diinne Scheiben schneiden. Rapsdl erhitzen, Zwie-
belwiirfel andiinsten, Knoblauch, Senf und Thymian kurz mitdiinsten. Essig dazugeben und
gut vermischen. Die Rinderbrustscheiben mit der heilen Marinade betrdufeln. 2 Stunden
durchziehen lassen. Salzen und pfeffern. Sellerie und Zwiebel in feine Streifen schneiden,
mit Rapsol und Essig marinieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Selleriesalat und
Rinderbrust servieren. Mit Tomatenwiirfeln bestreuen.

Tipp: Bewahren Sie die Rinderbriihe auf. Servieren Sie diese mit einer leckeren Gemiise-
oder Fleischeinlage.

Mengenangabe: 4 Personen

14.38 Staudensellerie-Salat

Zucker, Pfeffer 100 g Haselniisse

2 Zitronen, Saft von 3 rote Apfel

2 TL Senf 500 g Staudensellerie
1/8 1 Sahne

Staudensellerie putzen und in 1/2 cm groBe Stiicke schneiden. Apfel in schmale Stiicke
schneiden und die Haselniisse halbieren. Aus Sahne, Senf, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft
eine Marinade riihren, mit Staudensellerie, Apfeln und Haselniissen mischen und gut
durchziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.39 Staudensellerie-Salat mit - Friichten

Zutaten 6 EL Zitronensaft
1 Staudensellerie (ca. 400 g) abgeriebene Schale einer unbehandelten
2 Orangen Zitrone
1 Apfel 1 - 2 ElL Zucker
2 Becher Sahnejoghurt (a 150 g) 50 g HaselnuBkerne

1. Staudensellerie putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Orangen iiber einer
Schiissel wie Apfel schilen, den Saft auffangen. Fruchtfleisch mit einem Messer zwischen
den Trennhiuten herausschneiden.

2. Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse herausschneiden und die Apfelstiicke in Spalten
schneiden. Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. 3. Joghurt mit Zitronensaft, Zitronen-
schale und Zucker verrithren und auf den Salat geben. Niisse hacken und dariiberstreuen.
Pro Portion ca. 6 g E, 10 g F, 38 g KH =279 kcal (1170 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
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Staudensellerie-Salat mit Friichten Hauptspeise: Schweinefilet mit Kokosraspeln Nachspei-
se: Beeren-Cocktail mit Quarksahne

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten

14.40 Staudensellerie-Salat mit Friichten

Zutaten 6 EL Zitronensaft
1 Staudensellerie (ca. 400 g) abgeriebene Schale einer unbehandelten
2 Orangen Zitrone
1 Apfel 1 - 2 El. Zucker
2 Becher Sahnejoghurt (a 150 g) 50 g HaselnuBBkerne

1. Staudensellerie putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Orangen iiber einer
Schiissel wie Apfel schilen, den Saft auffangen. Fruchtfleisch mit einem Messer zwischen
den Trennhduten herausschneiden.

2. Apfel schilen, vierteln, Kerngehiduse herausschneiden und die Apfelstiicke in Spalten
schneiden. Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. 3. Joghurt mit Zitronensaft, Zitronen-
schale und Zucker verrithren und auf den Salat geben. Niisse hacken und dariiberstreuen.
Pro Portion ca. 6 g E, 10 g F, 38 g KH =279 kcal (1170 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
Staudensellerie-Salat mit Friichten Hauptspeise: Schweinefilet mit Kokosraspeln Nachspei-
se: Beeren-Cocktail mit Quarksahne

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten

14.41 Staudenselleriesalat

1 Staudensellerie 125 g Sahnequark

1 rote Paprikaschote 2 EL Sahne

2 Zwiebeln 3 EL Tomatenketchup
Salz 1 klein. Zwiebel
Pfeffer 1 Prise Zucker
EdelsiiBpaprika Salz

Sauce: Pfeffer

Staudensellerie und Paprikaschoten putzen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln pellen
und in diinne Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel vermengen und wiirzen. Vor dem
Servieren mit der Sauce iibergielen. Dafiir Quark, Sahne und Tomatenketchup verriihren.
Zwiebeln pellen und in den Quark reiben. Mit den Gewiirzen pikant abschmecken.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten

14.42 Thunfischsalat mit Staudensellerie

2 Dos. Thunfisch in Briihe (a 110g EW) 200 g TK-Erbsen
1 Staude Sellerie 1 Beet Kresse

4 Eier 1 Rezept Joghurtsauce
1 Dos. Sardellen in O1 (50 g EW)

Thunfisch im Sieb abtropfen lassen. Staudensellerie putzen, gut entfideln, waschen und
quer zum Stiel in diinne Streifen schneiden. Die zarten Herzblittchen fiir die Garnitur zur
Seite stellen. Eier hart kochen, abschrecken und fein wiirfeln. Die Sardellen abtropfen
lassen und fein hacken. Die Erbsen im Sieb mit heilem Wasser iiberbriihen, abtropfen
lassen und auskiihlen lassen. Den Thunfisch zerpfliicken und mit Staudensellerie, Erbsen
Eiern und den Sardellen mischen.

Salat mit der Joghurtsauce mischen. Die Kresse vom Beet schneiden, waschen und mit
iber den Salat streuen.

Mengenangabe: 6 Portionen

14.43 Tropischer Salat "Maja’

Sauce: 1 Knolle Sellerie, ca. 500 g, ungeschélt
1 Becher Joghurt 1 2/3- Dos. Ananas-Stiicke
2 Zitronen, Saft von 1 2/3- Dos. Sauerkirschen, z. B. Schatten-
1 TL Salz, gestrichen morellen
1 EL Zucker 100 g Walnusskerne

Sonstiges 200 g junger Holland-Gouda

Joghurt in eine Schiissel geben und mit den Zutaten abschmecken. Sellerieknolle waschen,
schélen und auf der Rohkostreibe raffeln, sofort in die Sauce geben. Ananas und Kirschen
separat auf ein Sieb schiitten und gut abtropfen lassen. Sollten die Ananasstiicke sehr grof3
sein, noch einmal in Richtung mit der Faser durchschneiden. Walniisse grob hacken und
Gouda in diinne Pléttchen schneiden. Alle Zutaten, aufler Kirschen, mit der Sauce mischen.
Salat bald anrichten und erst dann die Kirschen unterheben.

PS: Ein herrlich leichter Salat fiir warme Sommertage. Dann sollten Sie natiirlich frische
Friichte verwenden, Kirschen, Ananas oder beispielsweise Pfirsiche.

14.44 Waldorfsalat
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1 dicke Knolle Sellerie, 1/2 Tas. fliissige Sahne,

2 siie Apfel, 2 Handvoll kleingehackte Walniisse,

1 Zitrone, Saft von 1 frische oder eine Dose Ananas (850 g) ge-
1/2 Tas. Mayonnaise, wiirfelt

Den Sellerie schilen und roh ganz fein raspeln. Die Apfel reiben, Mayonnaise mit Sahne,
Zitronensaft, Niissen, Apfeln und Sellerie mischen.

Den Boden einer Schiissel mit Ananas bedecken. Darauf die Hilfte des Salats verteilen,
dann wieder Ananaswiirfel und den restlichen Salat.

Obenauf mit Ananaswiirfeln verzieren. Den Waldorfsalat erst am nédchsten Tag auftragen.

14.45 Waldorfsalat

1/2 Pfund Knollensellerie 1 Dos. saure Sahne oder Joghurt (200 g)
1/2 Pfund siuerliche, feste Apfel 1 Zitrone, Saft von

50 g Walniisse, evtl. mehr Salz

5 EL Mayonnaise Pfeffer

Den geschilten Sellerie in ganz diinne Streifen schneiden (Streichholzlinge), ebenso die
geschilten und entkernten Apfel.

Einfacher geht es, wenn Sellerie und Apfel in der Kiichenmaschine durch eine Reibe mit
entsprechender Grofe zerkleinert werden.

Uber Sellerie und Apfel sofort die Hilfte des Zitronensaftes gieBen, damit sie nicht braun
werden.

Mayonnaise und saure Sahne bzw. Joghurt vermischen, mit Salz, Pfeffer und dem restli-
chen Zitronensaft abschmecken, iiber die kleingeschnittenen Streifen geben; ein Teil der
Walniisse grob hacken, einige zur Dekoration tibrigbehalten, die gehackten Niisse ebenfalls
mit den anderen Zutaten vermischen.

Gut gekiihlt einige Zeit durchziehen lassen, mit den gehackten Walniissen garnieren.

14.46 Waldorfsalat

2 kleine, feste Knollensellerie 3 sduerliche Apfel
4 EL Orangensaft 2 Eigelb

200 ml Erdnussol Zitronensaft

Salz Zucker
Cayennepfeffer gehackte Walniisse

Den Sellerie putzen und schilen, dann in streichholzfeine Streifen schneiden. Die Apfel
schélen und sehr fein wiirfeln. Mit dem Orangensaft marinieren. In der Zwischenzeit die
zimmerwarmen Eigelbe in einem hohen, schlanken Gefdfl mit dem Quirl des Handriihrers
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verrithren. Das Ol unter stindigem Schlagen zuerst tropfenweise, dann in diinnen Strahl
hineinlaufen lassen und weiterriihren, bis die Mayonnaise fest ist. Mit Zitronensaft, Salz
und Zucker abschmecken. Den Salat mit der Majonise mischen, mit Cayennepfeffer
abschmecken und auf Tellern anrichten und die Walniisse dariiberstreuen. Zu diesem Salat
passen gerostete Toastdreiecke mit Butter. Der Waldorfsalat schmeckt noch besser, wenn
man ihn einen Tag im Kiihlschrank durchziehen lésst.

Mengenangabe: 4 Personen:

14.47 Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie

1/2 Pfund Knollensellerie 1 Dos. saure Sahne oder Joghurt (200 g)
1/2 Pfund siuerliche, feste Apfel 1/2 Zitrone, Saft von

50 g Walniisse, evtl. mehr Salz

200 g frische Ananas Pfeffer

5 EL Mayonnaise

Sellerie in etwa 1 cm grole Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser biBfest ko-
chen, mit kaltem Wasser abschrecken Apfel schilen, entkernen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden, mit dem Sellerie vermischen, ebenso mit Ananas in Stiicken und gehackten
Walniissen.

Die Sofle wie oben zubereiten und iiber den Salat geben, vermischen und durchziehen
lassen.

14.48 Waldorfsalat mit sautierter Putenbrust

4 Stangen Staudensellerie 1 Zitrone, Saft von

12 Putenbrustschnitzel a 50-80 g, leicht plat-  Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle
tiert 1 EL Schmand

100 g Zucker 1 EL Sauerrahm

100 g Walniisse Rapsol zum Braten

1 Birne 1 mittelgroBe Sellerieknolle

1 Apfel

Die Sellerieknolle schilen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, in einer flachen
Pfanne in Rapsol hellbraun und garbraten, salzen, herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Abgekiihlt in Streifen schneiden. Die Selleriestangen entfideln und
in Stiicke schneiden. Die Sahne mit dem Schmand verrithren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Den Apfel und die Birne schilen, entkernen und in die Sof3e
raffeln. Die Hailfte der Niisse grobhacken und dazugeben. Beide Selleriearten ebenfalls
zugeben und den Salat gut vermischen. Den Zucker hell karamellisieren und die restlichen
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Niisse unterrithren. Mit einem leicht eingedlten Loffel die Niisse aus dem Karamell
nehmen, auf einem Teller abkiihlen lassen und beim Anrichten auf den Salat geben. Die
Putenbrustschnitzel salzen und auf dem Grill oder in einer heilen Pfanne kurz und heif3
braten. Tipp: Die hellgriinen Blatter vom Staudensellerie werfen Sie nicht weg, sondern
zupfen sie und streuen sie iiber den Salat. Auch kurz frittiert und gesalzen schmecken sie
sehr gut.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

14.49 Waldorfsalat pikant

3 EL Creme fraiche 1 Prise gem. Ingwer

3 EL Joghurt 300 g Knollensellerie

5 EL Zitronensaft 4 siuerliche Apfel

Salz, Pfeffer 80 g Walnusskerne

1 Prise Cayennepfeffer 3 EL geschlagene Sahne
1 Msp. Honig

Creme fraiche mit Joghurt, 3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer mischen.
Honig und Ingwer mit iibrigem Saft verriihren. Sellerie und Apfel schilen. Apfel halbieren,
die Kerngehiuse entfernen und ebenso wie den Sellerie in sehr diinne Scheiben schneiden.
Die Scheiben von 2 Apfeln in der Zitronensaftmischung wenden. Restliche Apfelscheiben
und Sellerie in feine Streifen teilen und unter das Joghurtdressing mischen. Niisse ohne Fett
kurz anr6sten, abkiihlen lassen. Die Sahne unter den Salat heben. Marinierte Apfelscheiben
auf 4 Tellern auslegen. Den Salat darauf anrichten und mit den Walniissen bestreut
servieren. Toast dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Min.
pro Person: 240 kcal; E8 g, F15g, KH 17 g

14.50 Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella

150 g Staudensellerie, 2 EL Weinessig,
1 k1. Zucchini, 1/2 TL Senf,

1 Tomate, Salz,

20 g Anchovis- oder Sardellenfilets, Pfeffer,

75 g Mozzarella-Kise, 3 EL Olivenol

2 Stengel frisches Basilikum

Vorbereiteten Staudensellerie in diinne Scheibchen schneiden (einige zarte Blatter zur
Seite legen). Zucchini mit dem Schnitzelwerk in feine Scheiben schneiden. Anchovisfilets
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in 1 cm breite Stiicke, Mozzarella und Tomate in diinne Scheiben schneiden. Basilikum
grob zerpfliicken. Alle vorbereiteten Zutaten vermischen. Aus Essig, Senf, Salz, Pfeffer
und Olivendl eine SalatsoBe rithren und iiber den Salat gieBen, durchmischen, etwas
durchziehen lassen. Mit Selleriebldttchen garnieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
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15 Saucen, Marinaden

15.1 French-Dressing

1 EL feingehackte Kerbelblitter weillen Pfeffer

1 EL feingeschnittene Estragonblitter 1/8 EL Pflanzenol

1 Bd. Schnittlauch 3 EL mittelscharfer Senf
eine Prise Zucker 3 EL Weinessig

Salz

1. Senf und Essig in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verrithren. 2. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, das Ol nach und nach mit dem Schneebesen unterschla-
gen. 3. Schnittlauch waschen, mit Kiichenkrepp trockentupfen und mit einer Kiichenschere
in feine Rollchen schneiden. Unter die Sofle rithren. Kerbel und Estragon untermischen.
Dressing pikant abschmecken. Die Sauce eignet sich fiir Fleischsalat, Wurstsalat, kaltes
Gemiise wie Blumenkohl, Stangenspargel, Tomaten, Artischocken, fiir gekochten Schinken
und hartgekochte Eier.

Zubereitungszeit 20 Minuten

15.2 French-Dressing

1/2 Bd. Kerbel 4 EL Ol

1/2 Bd. Estragon 1 TL scharfer Senf

2 Blitter frischer Liebstockel 6 EL Essig

2 Zweige Petersilie 1 gehdufter El Quark
1 gestr. Tl Salz 2 EL. Mayonnaise
1/2 TL Selleriesalz 4 EL frische Sahne

1 hartgekochtes Ei

Die Krauter kalt abspiilen, grob zerzupfen und die Stengel entfernen. Die Blitter mit dem
Salz und dem Selleriesalz zu Mus zerreiben (oder je 1/2 TI getrockneten Kerbel und
Estragon sowie 1 gute Messerspitze getrockneten Liebstockel mit der frischen Petersilie,
dem Salz und 1 Tropfen Wasser zerstampfen und 2 Std. durchziehen lassen). Das Ei schilen
und das Figelb zum Kriutermus geben. Die restlichen Zutaten zufiigen. Alles mit dem
Schneebesen griindlich glatt, aber nicht schaumig schlagen. Das Eiweill fein hacken und
zuletzt untermischen. Wer’s mag, kann nach amerikanischer Art 1-2 El Tomatenketchup
unterziehen.
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Die Sauce eignet sich fiir Fleischsalat, Wurstsalat, kaltes Gemiise wie Blumenkohl,
Stangenspargel, Tomaten, Artischocken, fiir gekochten Schinken und hartgekochte Eier.

15.3 Luan-Dressing siif}-sauer

2 mittelgrofle Zwiebeln 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
3 gehdufte El brauner Zucker 3 EL Ananaskonfitiire

1 kl. Dose Ananassaft (etwa 1 grofe Tasse)  1/2 Tasse Essig

3 Spritzer Tabascosauce

Die Zwiebeln schilen und in feinste Wiirfel schneiden oder mit dem Mixer fein piirieren
(hierzu eignet sich nicht jede Zwiebelsorte, da sie im Mixer bitter werden konnen). In
einer Kasserolle den Zucker mit dem Ananassaft bei Mittelhitze auflosen. Die Zwiebeln
zufiigen und ebenfalls erwdrmen. Die Tabascosauce, den Pfeffer, die Konfitiire und den
Essig dazugeben. Wer’s mag, kann mit etwas Wasser verdiinnen. Die Salatsauce eignet
sich fiir Gefliigelsalat, Nudelsalat, Selleriesalat, gekochten Schinken, Chicorée, Avocados,
Langustinen, Aufschnittzunge, kalte, gekochte Rinderbrust und Obstsalate.

Zubereitungszeit 20 Minuten
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16 Sonstiges

16.1 Gefiillter Stangensellerie

4 -5 Sténgel Stangensellerie ner Fleisch
150 g beliebiger Kise milder Senf
150 g Landrauch-, Rohschinken oder Biind-

Zutaten vorbereiten: Stangensellerie in fingerlange Stiicke, Kése in gleichlange Stéangelchen
schneiden. Schinkentranchen halbieren, Biindnerfleisch ganz lassen.

Zubereiten: Stangensellerie-Stiicke in der Vertiefung mit wenig Senf bestreichen. Kise
hineinlegen, alles mit Schinken oder Biindnerfleisch umwickeln.

Tipp: Statt Senf Senffriichte (Mostarda di frutta) sehr fein hacken und in den Stangensellerie
verteilen.

Vorbereiten: 1-2 Stunden im voraus.

Mengenangabe: 20 -24 Stiick
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16 SONSTIGES
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17 Vegetarisches, Vollwert
17.1 Sellerie-Chili

Sauce Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 EL Olivenol

) ) Sellerie
1 Zwiebel, fein gehackt 2 EL Olivensl
2 Knoblauchzehen, gepresst 500 g Sellerie

1 TL Chilipulver

1 TL Kreuzkiimmel, grob zerstoen

1 EL Paprika

1 EL Tomatenpiiree

1 dI Rotwein

2 dl Fertig-Gemiisefond oder Gemiise-
bouillon

100 g saurer Halbrahm, ca.

in ca. 4 cm langen Stingelchen

1 klein. Lauch (ca. 120 g),

schrig in feinen Ringen

1/4 TL Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle

1 griiner Chili / Peperoncino,

entkernt, in feinen Ringen, zum Garnieren

Ol warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andimpfen. Chili und alle Zutaten bis
und mit Tomatenpiiree ca. 2 Min. mitdimpfen. Wein und Fond dazugie3en, aufkochen,
Hitze reduzieren, Sauce ca. 15 Min. kocheln. Rahm darunter rithren, nur noch heifs werden
lassen, wiirzen.

Sellerie: Ol in einer Bratpfanne heil werden lassen. Sellerie bei mittlerer Hitze 7 Min.
goldbraun braten. Lauch ca. 2 Min. mitbraten. Pfanne zugedeckt ca. 10 Min. auf der ausge-
schalteten Platte stehen lassen. Sauce in Suppenteller verteilen, Sellerie-Lauch-Mischung
wiirzen, darauf anrichten, garnieren.

Dazu passen: warme Chapati.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
pro Person: 185 kcal / 776 kJ; E5 g, F14 g, KH8 g
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17 VEGETARISCHES, VOLLWERT
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18 Vorspeisen, Suppen

18.1 Apfel-Sellerie-Cremesuppe

500 g siiB-saure Apfel 1/21Milch

1 Zitrone (Saft von) Salz

300 g Sellerieknolle Pfeffer

200 g Kartoffeln Muskat

30 g Butterschmalz 1/8 1 Apfelwein

2 EL Curry 1 Bd. Schnittlauch
1/21Briihe

Apfel schilen, vierteln und Kerngehiuse entfernen. Mit einem kleinen Kugelausstecher 16
Kugeln ausstechen und mit Zitronensaft betriufeln. Sellerie, Kartoffeln und restliche Apfel
grob raspeln.

Butterschmalz erhitzen, Gemiise und geraspelte Apfel darin andiinsten, Curry kurz mit-
diinsten. Mit Brithe und Milch abloschen, aufkochen und 20 Minuten fortkochen. Suppe
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Apfelkugeln mit Zitronensaft
und Apfelwein 3 bis 5 Minuten diinsten. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Suppe mit
Apfelkugeln und Schnittlauch anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.2 Bleichselleriesuppe

375 g Bleichsellerie 2 EL gekornte Instant-Briihe
1 Zwiebel 3/4 1 Wasser

30 g Fett 250 g Tomaten

Salz 2 Eigelb

Pfeffer 1/8 1 Schlagsahne

Bleichsellerie waschen, putzen, in Stiicke schneiden. Zwiebel fein wiirfeln mit Fett auf 2
oder Automatik- Kochstelle 8-9 goldgelb diinsten, Bleichsellerie dazugeben, mitdiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach gekornte Briihe zufiigen und mit Wasser auffiillen,
die Suppe einige Min. kochen lassen. Inzwischen die Tomaten in Achtel schneiden, die
Kerne entfernen, das Tomatenfleisch in kleine Wiirfel schneiden und diese in die Suppe
geben. Nur noch heifl werden lassen, nicht mehr kochen. Eigelb mit Sahne verriihren, die
Suppe damit legieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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18.3 Cremige Selleriesuppe (CREME DE CELERI RAVE)

Suppe: ein paar Tropfen frischer Zitronensaft
1 klein. Sellerieknolle (600 g) oder 1/2
grof3e Knolle
2-3 EL Olivendl

Einlage:
2 Stangen Staudensellerie
feines Meersalz

1/21 Gefliigelbrithe 2 EL geschlagene Sahne

250 g Sahpe Petersiliendl zum Betriufeln, ersatzweise
250 ml Milch extra natives Olivenol

Salz ein paar Staudensellerieblitter

Pfeffer aus der Miihle

Suppe: Sellerie schilen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf bei milder
Hitze im Olivendl 3 - 4 Minuten anschwitzen. Mit Gefliigelbriihe aufgieen und gute 15 -
20 Minuten kocheln lassen, bis der Sellerie ganz weich ist. Sahne und Milch dazugeben,
einmal aufkochen lassen, mit einem Stabmixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Einlage: Staudensellerie putzen, evtl. schilen, erst waagerecht in diinne Scheiben und
anschlieBend in moglichst feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in kochendem Salzwasser
kurz bissfest blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. Selleriewiirfel in vier vorgewédrmte Suppenteller aufteilen.
Die Suppe erhitzen, nochmals abschmecken, geschlagene Sahne dazugeben, mit einem
Stabmixer schaumig aufschlagen und in die Teller gieBen. Zum Schluss die Suppe mit
etwas Petersiliendl oder Olivendl betrdufeln und mit ein paar Staudensellerieblittern
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen:

18.4 Cremige Selleriesuppe mit Crevetten

1 klein. Sellerieknolle (600 g) oder 1/2 Einlage:

groBe Knolle 200 g Crevetten

2-3 EL Olivenol 2 Stangen Staudensellerie

1/2 1 Gefliigelbriihe feines Meersalz

250 g Sahne 2 EL geschlagene Sahne

250 ml Milch Petersiliend]l zum Betridufeln,
Salz ersatzweise extra natives Olivendl
Pfeffer aus der Miihle ein paar Staudensellerieblitter

ein paar Tropfen frischer Zitronensaft

Sellerie schilen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf bei milder Hitze
im Olivendl 3 - 4 Minuten anschwitzen. Mit Gefliigelbrithe aufgieBen und gute 15 - 20
Minuten kocheln lassen, bis der Sellerie ganz weich ist. Sahne und Milch dazugeben,
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einmal aufkochen lassen, mit einem Stabmixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Einlage: Staudensellerie putzen, evtl. schilen, erst waagerecht in diinne Scheiben und
anschlieBend in moglichst feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in kochendem Salzwasser
kurz bissfest blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen und
mit Kiichenpapier trockentupfen. Crevetten und Selleriewiirfel in vier vorgewidrmte
Suppenteller aufteilen. Die Suppe erhitzen, nochmals abschmecken, geschlagene Sahne
dazugeben, mit einem Stabmixer schaumig aufschlagen und in die Teller giefen. Zum
Schluss die Suppe mit etwas Petersiliendl oder Olivendl betrdufeln und mit ein paar
Staudensellerieblittern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

18.5 Cremige Selleriesuppe mit Crevetten

1 klein. Sellerieknolle (600 g) oder Einlage:

1/2 groB. Knolle 200 g Crevetten

2-3 EL Olivenol 2 Stangen Staudensellerie

1/2 1 Gefliigelbriihe feines Meersalz

250 g Sahne 2 EL geschlagene Sahne

250 ml Milch Petersiliendl zum Betrdufeln, ersatzweise
Salz extra natives Olivendl

Pfeffer aus der Miihle ein paar Staudensellerieblitter

ein paar Tropfen frischer Zitronensaft

Sellerie schilen, waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf bei milder Hitze
im Olivendl 3 - 4 Minuten anschwitzen. Mit Gefliigelbrithe aufgieen und gute 15 - 20
Minuten kocheln lassen, bis der Sellerie ganz weich ist. Sahne und Milch dazugeben,
einmal aufkochen lassen, mit einem Stabmixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Einlage: Staudensellerie putzen, evtl. schilen, erst waagerecht in diinne Scheiben und
anschlieBend in moglichst feine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in kochendem Salzwasser
kurz bissfest blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken, gut abtropfen lassen und mit
Kiichenpapier trockentupfen.

Crevetten und Selleriewlirfel in vier vorgewidrmte Suppenteller aufteilen. Die Suppe
erhitzen, nochmals abschmecken, geschlagene Sahne dazugeben, mit einem Stabmixer
schaumig aufschlagen und in die Teller gieen. Zum Schluss die Suppe mit etwas Petersili-
endl oder Olivendl betrdufeln und mit ein paar Staudensellerieblattern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

18.6 Feine Sellerie-Cremesuppe
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500 g geschilter Sellerie Mehlbutter:

3/4 1 milde Fleischbriihe 30 g Butter

Salz 30 g Mehl
Pfeffe_r Sonstiges
Selleriesalz 1/8 1 siie Sahne
Muskat

Selleriegriin oder Petersilie

Sellerie mit Briithe auf 3 aufkochen und 30-40 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5
garen. Sellerie mit dem Schneidstab des Handriihrgerites oder im Mixer piirieren. Butter
und Mehl mit einer Gabel verkneten, kleine KloBchen zur Selleriebrithe geben und unter
Riihren aufkochen lassen, so dass sie zerfallen. Suppe mit der Sahne verfeinern, mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Selleriesalz abschmecken, jede Portion mit einem zarten Sellerieblatt
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.7 Feine Selleriecremesuppe

3 Hahnchenbrustfilets (a 125 g) 60 g Butterschmalz

Pfeffer 1 TL Wacholderbeeren

Salz 1 Bd. Thymian

1 1 Wasser 2 siuerliche Apfel (z.B. Boskop)
3 Wacholderbeeren 300 g Mohren

1 Bd. Suppengriin 2 Sellerieknollen a 400 g

2 Bd. Kerbel 150 g Schalotten

150 ml Schlagsahne

Suppengriin putzen, waschen und kleinschneiden. 30 g Butterschmalz erhitzen und das
Suppengriin darin andiinsten. Mit Wasser abloschen, Salz, Pfeffer und drei Wacholderbee-
ren dazugeben und aufkochen. Die Hihnchenbrustfilets in dem Sud 10 Minuten pochieren.
Héhnchenbrust herausnehmen und zur Seite stellen. Die Brithe durch ein Sieb giefen.
Das Suppengriin mit 200 ml Briihe piirieren und beiseite stellen. Sellerie, Schalotten und
Apfel putzen schilen und fein wiirfeln. Mohren schilen und in feine Scheiben schneiden.
Thymian waschen, trockentupfen und von den Stielen zupfen. Restliches Butterschmalz er-
hitzen, Schalotten darin andiinsten. Sellerie, Apfelstiicke und zerstolene Wacholderbeeren
dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit der Briithe abloschen und 10 Minuten kocheln lassen.
Das piirieret Suppengriin und die Sahne zum Selleriegemiise geben und die Suppe noch
einmal aufkochen lassen. Die Hahnchenbrustfilets in Scheiben schneiden und mit dem
gehackten Kerbel in die Selleriesuppe geben. Durchziehen lassen und die Suppe mit Salz
und Pfeffer noch einmal abschmecken.

Tipp: Mit in Butterschmalz gebratenen Cro(itons servieren.

Mengenangabe: 4 Personen



18.8 Feine Selleriecremesuppe

Zubereitungszeit (in Min.): 60

18.8 Feine Selleriecremesuppe

1 Bd. Suppengriin

30 g Butterschmalz

11 Wasser

Salz

Pfeffer

3 Wacholderbeeren

3 Héhnchenbrustfilets (ca. 125 g)
2 siuerliche Apfel (z. B. Boskop)
2 Sellerieknollen

99

300 g Mohren

150 g Schalotten

1 Bd. Thymian

30 g Butterschmalz
Wacholderbeeren
150 ml Schlagsahne
2 Bd. Kerbel

Salz

Pfeffer

Suppengriin waschen und klein schneiden. Butterschmalz im Topf auf hochster Einstellung
erhitzen, Suppengriin darin andiinsten. Mit Wasser abloschen, Salz, Pfeffer und Wachol-
derbeeren dazugeben und aufkochen. Hihnchenbrustfilets in den Sud geben und 10 Min.
auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 pochieren. Herausnehmen und beiseite stellen.
Briihe durch ein Sieb gieBen und auffangen. 200 ml Briihe mit Suppengriin piirieren und
beiseite stellen. Apfel waschen, schilen, halbieren und entkernen. Sellerie und Mohren
waschen und putzen. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Apfel, Sellerieknollen und
Mohren wiirfeln. Thymian waschen und von den Stielen zupfen. Butterschmalz in einem
Topf auf hochster Einstellung erhitzen, Schalotten darin andiinsten. Sellerie, Apfel, Mohren
und zerstoBBene Wacholderbeeren dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Brithe abléschen
und ca. 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen lassen. Piiriertes Suppengriin,
Schlagsahne und Thymian hinzufiigen und einmal aufkochen lassen. Hdhnchenbrustfilets
in Scheiben schneiden und mit gehacktem Kerbel in die Suppe geben. Suppe durchziehen
lassen und mit Salz und w Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.9 Fenchelcremesuppe

Zutaten 100 ml Sahne
400 g Fenchel (1-2 Knollen) Salz
300 ml Gemiisebriihe (Instant) weiller Pfeffer

100 ml WeiBBwein 1 TL Sojasauce

Fenchelknollen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. Fenchelkraut zur Garnitur zuriick-
behalten. Einige griine Stiele in feine Scheiben schneiden. Gemiisebrithe und Weilwein
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aufkochen, Fenchelscheiben 2 Minuten darin blanchieren, herausnehmen, warm stellen.
Die Fenchelstiicke in der Brithe auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 in 10-12 Minuten
weichkochen. Mit der Kochfliissigkeit piirieren, durch ein Sieb streichen und in den Topf
zuriickgeben. Sahne unter Rithren mit dem Schneebesen zur Suppe geben, nur heifl werden
lassen, mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

Servieren: Die Suppe in vorgewidrmte Tassen oder Teller ausfiillen, das gehackte Fenchel-
kraut und die blanchierten Fenchelscheibchen auf der Suppe verteilen.

Tip: Nach dem gleichen Rezept kann man auch Broccoli-, Sellerie- oder M&hrensuppe
zubereiten.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.10 Friihlingsfrischer Suppentraum

50 ml Rapsol Raffinat 100 ml Sauerrahm

1 1 Gemiisebriihe 500 ml Sahne 30%

100 g Zwiebelwiirfel frisch Salz, Pfeffer

1 Bd. Friihlingszwiebeln 200 g Putenbruststreifen

200 g Sellerie frisch 30 g Zucker

1 kg Mohren frisch 50 g Butter

5 ml Zitronensaft 300 g Kartoffeln vorwiegend festkochend

Mohren, Sellerie, Kartoffeln und Friihlingszwiebeln putzen. Mohren, Sellerie und Kar-
toffeln schilen, wiirfeln. Zwiebeln abziehen, wiirfeln. Frithlingszwiebeln in 1,5 cm breite
Ringe schneiden (schrig). Putenbrustfilet in feine Streifen schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butter auslassen und Gemiise mit Zucker anschwitzen. Den Suppenansatz
mit der Gemiisebriihe und Sahne abloschen. Das Ganze ca. 10 Minuten bei mittlerer
Temperatur kochen lassen. Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren und den Sauerrahm
hinzugeben, glatt rithren und mit Zitrone abschmecken. Die Suppe in vorgewirmte
Suppentassen fiillen und die Einlage hinzugeben. Parallel in einer Pfanne das Rapsél
erhitzen und Putenfleischstreifen von allen Seiten gleichmifig ca. 2 Minuten anbraten. Im
Anschluss die Friihlingszwiebeln hinzugeben. Als Garnitur evtl. ein Basilikumblatt oder
Kresse verwenden.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 340 kcal / 1427 kJ

18.11 Herbstsuppe mit Sellerie-Chips

200 g Riiebli, in Scheiben 1 TL Ol
200 g Pfdlzer Riiebli, in Scheiben 8 dl Wasser
200 g Zwiebeln, grob gehackt 11/2 TL Salz
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1 EL Creme fraiche Sellerie-Chips

1/2 TL Kreuzkiimmel 1 groB. Sellerie

wenig weiler Pfeffer Ol zum Frittieren (ca. 1 dl)
1/4 TL Salz

Riiebli und Zwiebeln im warmen Ol andimpfen. Wasser dazugieBen, aufkochen, salzen.
Hitze reduzieren, Gemiise zugedeckt ca. 30 Min. weich kocheln. In der Zwischenzeit die
Sellerie-Chips zubereiten. Einige Riieblischeiben fiir die Garnitur beiseite stellen, restliches
Gemiise mit der Fliissigkeit fein piirieren. Creme fraiche darunter rithren, Suppe wiirzen,
nochmals heill werden lassen, anrichten, garnieren, Sellerie-Chips dazu servieren.
Sellerie-Chips: Sellerie schilen, in moglichst grofle diinne Scheiben hobeln, mit Haushalt-
papier trockentupfen. Portionenweise in einer Bratpfanne im heiBen Ol frittieren, bis sie
knusprig sind, herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen. Sellerie-Chips im auf 60 Grad
vorgeheizten Ofen (Tiire spaltbreit gedffnet) warm stellen.

Chips erst kurz vor dem Servieren salzen.

Lisst sich vorbereiten: Suppe ohne Creme fraiche ca. 1 Tag im Voraus zubereiten. Sellerie-
Chips ca. 1 Stunde im Voraus zubereiten.

Mengenangabe: 1 Liter
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person, mit Chips: 288 kcal / 1207 kJ; E2 g, F28 g, KH8 g

18.12 Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa

Paprikasuppe Sellerie-Salsa
1 kg rote Paprika 100 g Salatgurke
70 g Zwiebeln 150 g Staudensellerie mit Griin
2 Knoblauchzwiebeln 50 g Zwiebeln
30 g Ingwer 2 EL Zitronensaft
2 EL Olivenol 3 EL Olivenol
1 1 Hiihnerfond Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten langs vierteln und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein Blech
legen. Unter dem vorgeheizten Grill auf der 2. Schiene von unten grillen, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Die Paprikaschoten mit einem feuchten Kiichentuch 10 Minuten
abdecken, hiuten und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, Ingwer diinn schilen und grob hacken. Das Ol in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Die Paprikaschoten zugeben und 3 Minuten andiinsten. Mit Fond auffiillen und
10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Mit dem Schneidestab piirieren, salzen und
pfeffern. Abkiihlen lassen, dann mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Fiir die Salsa die Gurke lidngs halbieren, entkernen und in 3-4 mm grofle Wiirfel schneiden.
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Das Selleriegriin abschneiden und beiseite legen. Die Selleriestangen in 3-4 mm grof3e
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln fein wiirfeln, Zitronensaft und Olivendl mit Salz und
Pfeffer verrithren. Das Gemiise zugeben und unterheben.

Die kalte Suppe in 10 Glaser fiillen. Die Salsa auf der Suppe verteilen und mit Sellerieblét-
tern dekorieren.

Diese Suppe eignet sich gut als kleiner Magenfiiller bei einer Grillparty, bis das Grillgut
gar ist.

Mengenangabe: 10 Portionen

18.13 Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs

500 g mehlig koch. Kartoffeln 200 g Schlagsahne

250 g Knollensellerie 3-4 EL geriebener Meerrettich (Glas)
1 mittelgrofle Zwiebel 75-100 g gerducherter Lachs

2 EL Butter/Margarine 1/2 Bd. Schnittlauch

Salz, weiBer Pfeffer

Kartoffeln und Sellerie schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Fett erhitzen. Zwiebel, Kartoffeln und Sellerie darin andiinsten, wiirzen. Mit
1 1 Wasser abloschen. Aufkochen und zugedeckt ca. 25 Minuten garen. Gemiise in der
Briihe piirieren. 100 g Sahne angieen und aufkochen. Suppe mit Salz, Pfeffer und 2-3 EL
Meerrettich kriftig abschmecken. Lachs in feine Streifen schneiden. Schnittlauch waschen
und in Rollchen schneiden. 100 g Sahne halb steif schlagen und mit 1 EL Meerrettich
verriihren. Suppe mit Meerrettich-Sahne und Lachsstreifen anrichten. Schnittlauch dariiber
streuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Portion ca.: 330 kcal / 1380kJ; E8 g, F24 g, KH 19 g

18.14 Knollenselleriesuppe mit Gorgonzola-Croutons Zuppa di sedano rapa
con Gorgonzola crostini

500 g Knollensellerie, 700 ml Hithnerbriihe

geschilt und in grobe Stiicke geschnitten 1 Hand voll glatte Petersilie, gehackt

1 Mohrriibe, Meersalz und frisch gemahlener schwarzer
geschélt und in kleine Stiicke geschnitten Pfeffer

1 klein. Zwiebel, 2 dicke Scheiben Sauerteigbrot

geschilt und fein gehackt 100 g pikanter Gorgonzola

1 EL Olivendl
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Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig werden lassen. Mohrriibe und
Sellerie hinzufiigen und fiir 5 Minuten andiinsten. Mit der Brithe aufgiefen. Zugedeckt
ca. 25 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und das Gemiise mit dem Piirierstab
zerkleinern. Abschmecken. Etwas Petersilie einriihren, dabei ein wenig fiir die Garnierung
auftheben. Wihrend die Suppe kocht, die Croutons zubereiten. Brotscheiben halbieren
und ca. 3 Minuten lang unter den Grill schieben. Mit Gorgonzola belegen und weitere
5 Minuten grillen. Nicht in Wiirfel schneiden. Suppe in kleine Schalen fiillen, frisch
pfeffern und mit Petersilie garnieren. Wird als Vorspeise oder leichte Hauptspeise serviert,
zusammen mit den Croutons zum Tunken.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
Vorbereiten 10 Minuten
Kochzeit 25 Minuten

18.15 Marinierter Stangensellerie

500 g Stangensellerie 2 EL Kapern, abgetropft
2 1/2 dl Gemiisebouillon 1 Bd. Schnittlauch, geschnitten
Marinade einige Basilikumblitter, gehackt
4 EL Gemiisebouillon 4 Radieschen, in Streifchen
2 EL Kréuteressig oder Zitronensaft 1/2 TL Salz
2 EL Olivendl Pfeffer aus der Miihle
2 TL grobkérniger Senf 3 EL Sonnenblumenkerne,

2 klein. Essiggurken, fein gewlirfelt nach belieben, zum Driiberstreuen

Vom Stangensellerie Fiden abziehen, dann in fingerlange Stiicke schneiden und in der
leicht kochenden Bouillon wéhrend 5-8 Minuten knapp weich kocheln. Abtropfen lassen,
auf eine Platte anrichten.

Fiir die Marinade alle Zutaten mischen, iiber das Gemiise verteilen, zugedeckt mindestens
1-2 Stunden ziehen lassen.

Vor dem Servieren nach Belieben Sonnenblumenkerne driiberstreuen. Eignet sich als
Vorspeise oder als Beilage zu Gschwellten oder Grilladen.

Tipp: Nach Belieben 1 hartgekochtes, gehacktes Ei driiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.16 Schinkenroéllchen mit Gorgonzola
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12 Scheib. rohen Schinken, Salz,

200 g Gorgonzola, 1/2 Knoblauchzehe
2 Stangen Bleichsellerie,
1 Bd. Petersilie,

Zum Garnieren:

' Salatblitter,
etwas Schnittlauch, ein Stiick Honigmelone,
Worcester Sauce, Feigen etc.

2 EL Sahne,

Den Rand vom Gorgonzola abschneiden, den Gorgonzola zerkleinern und in einer Schiissel
mit einer Gabel zerdriicken. Sahne unterriihren bis eine Creme entsteht.

Sellerie waschen, fein hacken und zusammen mit Petersilie, Schnittlauch und Knoblauch-
zehe unter die Creme mischen. Mit Salz und einem Spritzer Worcestersauce abschmecken.
Die Schinkenscheiben auf einem Kiichenbrett ausbreiten, mit einer Schicht Gorgonzolacre-
me bestreichen und aufrollen. Mit Salat und Obst garnieren.

18.17 Sellerie mit Oliven

1 Knolle Sellerie, mittelgrof3 Salz
50 g entsteinte schwarze Oliven Pfeffer aus der Miihle
5 EL Olivendl Granatapfelkerne fiir die Dekoration

Sellerie schilen und in feine Spalten schneiden oder hobeln. Die Oliven im Blitzhacker
grob hacken, nicht piirieren! Ol in einem Topf erhitzen, Selleriespalten darin unter stindi-
gem Riihren anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3-4 EL Wasser zugiefen, Topfdeckel
auflegen und den Sellerie bei mittlerer Hitze etwa 6 Minuten kdcheln. Topf ab und zu
riitteln. Kurz vor Ende der Garzeit gehackte Oliven untermischen.

Alles in einem Sieb abtropfen lassen. Sellerie abkiihlen lassen. Zum Servieren auf Teller
verteilen, mit Granatapfelkernen garnieren.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

18.18 Sellerie-Cremesuppe

400 g Staudensellerie Salz

250 g Kartoffeln Pfeffer

5 Zweige Thymian Muskat

5 EL Pflanzencreme 2 Scheib. Vollkorntoast
750 ml Gemiisebriihe 2 Knoblauchzehen

150 ml Rama Cremefine zum Kochen

Sellerie putzen, waschen und wiirfeln. Kartoffeln schélen, waschen und ebenfalls in Wiirfel
teilen. Thymian abbrausen und trockenschiitteln.
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Sellerie, Kartoffeln und Thymian in 2 EL heiler Pflanzencreme andiinsten. Mit Briihe
sowie Cremefine abloschen und bei schwacher Hitze noch ca. 20 Min. kdcheln lassen.
Thymian und 2 EL Gemiise zum Garnieren der Suppe herausnehmen.

Die Suppe piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer sowie Muskat ab-
schmecken.

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und feinhacken. Die Brotwiirfel
in der iibrigen heilen Pflanzencreme anbraten, Knoblauch dazugeben. Suppe auf Teller
geben, mit Crofitons und Gemiise garnieren.

Menii: Sellerie-Cremesuppe, Fischmousse mit Cremefine, Fruchtige Entenbrust, Edler
Obstsalat

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Pro Person: 240 kcal; E4 g, F17g, KH 16 g

18.19 Sellerie-Flan mit Sardellen-Kriuter-Sof3e

400 g Knollensellerie 3 Knoblauchzehen

Salz 5 EL Milch

1 EL Mehl 1 EL Butter

2 EL geriebener Parmesan 1 EL Olivenol

2 Eier 50 g Sardellenfilets
Pfeffer (aus dem Glas)

Muskat 2 EL gehackte Petersilie

Sellerie abbrausen, schilen Hitze weich kochen und wiirfeln. In Salzwasser etwa 15 Min.
garen, abgief3en.

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Sellerie, Mehl, Parmesan und Eier im Mixer piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. 4 feuerfeste Formchen (a 100 ml) fetten, Piiree
einfiillen. Auf dem Rost im Ofen ca. 45 Min. backen. Abkiihlen.

Knoblauch abziehen, halbieren. In der Milch bei schwacher Hitze weich kochen. Butter
mit Ol erhitzen, Sardellen darin zerfallen lassen. Den Knoblauch zerdriicken, mit Creme
fraiche zu den Sardellen geben und 1 -mal aufkochen lassen. Die Petersilie unterziehen.
Den noch warmen Flan aus den Formchen auf Teller stiirzen und die heille Sof3e dariiber-
geben. Evtl. mit Paprika und Kriutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Garen ca. 60 Min.

pro Person: 250 kcal; E13 g, F19g, KH8 g

18.20 Sellerie-Mousse
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Mousse 1 EL Stangensellerieblitter, fein gehackt

350 g Sellerie, in Wiirfeli (ergibt ca. 300 g)  Pfeffer aus der Miihle

1 TL Zitronensaft 150 g Rahmquark

1/4 TL Salz 2 dl Rahm (siehe Tipp)

1/4 TL milder Curry 1 Pkg. Rahmhalter

Pfeffer aus der Miihle 4 Sellerieblittchen

500 g Stangensellerie, in feinen Streifen 4 klein. Selleriestingel mit Blittchen, zum
(ergibt ca. 400 g) Garnieren

1/4 TL Salz

Sellerie mit dem Zitronensaft mischen, salzen, im Dampfkorbchen ca. 15 Min. weich garen.
Herausnehmen, auskiihlen. Piirieren, durch ein Sieb streichen, wiirzen, zugedeckt kiihl
stellen. Stangensellerie salzen, im Dampfkorbchen ca. 15 Min. weich garen,auskiihlen.
Piirieren, in ein Sieb .geben, ca. 10 Min. gut abtropfen, durchs Sieb streichen, Blitter
darunter mischen, wiirzen. Beide Piirees zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen. Je die Hélfte
des Quarks unter die Piirees mischen. Rahm mit Rahmhalter steif schlagen, je die Hélfte
des Schlagrahms unter die Piirees ziehen. Mousse separat zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.
Servieren: die Hilfte der griinen Sellerie-Mousse in Glaser verteilen. Je 1 Selleriebldttchen
innen am Glas andriicken, restliche Mousse sorgfiltig einfiillen. Weile Sellerie-Mousse
darauf verteilen, garnieren.

Tipp: statt Rahm sehr kalten Halbrahm verwenden.

Lisst sich vorbereiten: beide Selleriepiirees ca. 1 Tag, Mousse ca. 1/2 Tag im Voraus
zubereiten. Zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Vegetarisches Festtagsmenii: - Sellerie-Mousse - Asiatische Cannelloni - Brioche-Toast -
Warmer Vacherin-Kise - Rosa Grapefruit-Sorbet

Mengenangabe: 4 Gliser von je ca. 1 3/4 dl

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Kiihl stellen: ca. 1 3/4 Std.

pro Person: 269 kcal / 1124 kJ; E7 g, F23 g, KH9 g

18.21 Sellerie-Rahm-Suppe

1 mittelgrofle Zwiebel 1/2 Bd. Petersilie

375 g Knollensellerie 1/2-1 Bd. Schnittlauch
2 Kartoffeln (ca. 150 g) 100 g Schlagsahne

1 EL (10 g) Butter/Margarine 1 Eigelb

2 TL Gemiisebriihe (Instant) Salz, weil3er Pfeffer

1/2 Topfchen Kerbel oder

Zwiebel schilen und hacken. Sellerie und Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln.
Alles im heiBen Fett unter Riihren andiinsten. Mit 3/4 1 Wasser ablgschen, aufkochen.
Briihe einriihren und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln. Kriuter waschen und etwas
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davon zum Garnieren beiseitelegen. Kerbelblidttchen abzupfen, Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Die Suppe piirieren und die Hilfte der Sahne einriihren. Den Topf vom Herd
nehmen. Eigelb und Rest Sahne verquirlen und in die Suppe riihren (nicht mehr kochen!).
Abschmecken. Krauter unterrithren. Mit Rest Kréautern garnieren. Dazu passt Toastbrot.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 170 kcal / 710kJ; E3 g, F13 g, KH8 g

18.22 Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und Sesam

300 g Knollensellerie 1/2 Bio-Zitrone

1 Zwiebel 4 TL Olivendl

100 g Kartoffeln 2 EL Dill

600 ml Hithnerbriihe 80 g rote Weintrauben
Salz 100 g Putenaufschnitt
weiller Pfeffer 1 EL gerosteter Sesam

Gemiise und Kartoffeln klein schneiden, in der Bouillon aufkochen und ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze zugedeckt kochen. Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer, abgeriebener
Zitronenschale und 1 El Zitronensaft abschmecken. Olivendl und Dill unterrithren. Suppe
mit Trauben und Putenfleischstreifen anrichten und mit Sesam bestreuen.

Mengenangabe: 2 Portionen

18.23 Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus

400 g Knollensellerie 1 EL Petersilie (gehackt)
Schinkenmus: 1 EL frischer Kren (gerissen)
250 g Pressschinken Salz
125 g Topfen Pfeffer
1 TL Senf Z%tronensaft .
1 EL weiche Butter Zitronenscheibe
Petersilienblitter

Sellerie schilen und mit der Brotschneidemaschine in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
12 Scheiben ausstechen (0 5 ¢cm), mit Zitronensaft einreihen und in Salzwasser bissfest
kochen (ca. 10 Minuten), abschrecken und gut abtropfen.

Schinken klein schneiden und in einem elektrischen Zerkleinerer fein piirieren. Topfen mit
Schinkenpiiree, Salz, Pfeffer, Senf, Butter, Petersilie und Kren verriihren.

Schinkenmus in einen Dressiersack mit glatter Tiille fiillen und je 2 Selleriescheiben mit
Mus zusammensetzen. Zum Schluss mit dem Mus ein Haubchen dressieren und mit einem



108 18 VORSPEISEN, SUPPEN

Petersilienblatt und einem Zitronenstiickchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

18.24 Selleriebriihe

1 1 Wasser etwas Muskatnuss frisch gemahlen
500 g Sellerieknolle Gekornte Brithe ohne Salz

etwas Lauch frisch gemahlener Pfeffer

1 klein. Mohre 3 TL frisch gehackte glatte Petersilie

1 TL Majoran

Das gewaschene Gemiise ungeschilt zerkleinern, in das kochende Wasser geben und max.
20 Minuten garen. Im Anschluss die Suppe durchseihen und die Brithe mit den Gewiirzen
abschmecken und die Petersilie dariiber streuen und servieren.

Tipp: Die klaren Briihen eignen sich hervorragend fiir die ersten Fastentage. Wer mag,
kann gegen Ende der Fastenzeit und / oder fiir den Kostaufbau die gehaltvolleren piirierten
Suppen nutzen und geniel3en.

Mengenangabe: 2-4 Personen

18.25 Selleriecreme-Siippchen

2 Schalotten Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

1/2 Knollensellerie (ca. 400 g) 2 Scheib. Toastbrot

40 g + 30 g kalte Butter 1-2 EL Olivendl

100 ml trockener Weillwein 2 EL geschlagene Sahne

1/2 1 Gemiisebriihe evtl. Triiffelol und Selleriegriin
250 g Schlagsahne

Schalotten, Knoblauch und Sellerie schilen. Sellerie waschen. Alles wiirfeln. In 40 g Butter
andiinsten. Wein und Briihe angieBen, aufkochen. Sahne zugeben. Bei mittlerer Hitze ca.
30 Minuten kdcheln. Piirieren und abschmecken.

Toast entrinden und klein wiirfeln. Im heiBen Ol goldgelb rosten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, salzen.

Suppe durch ein Sieb streichen, nochmals aufkochen. 30 g Butter wiirfeln, zufiigen und
alles schaumig aufmixen. Geschlagene Sahne unterziehen. Mit den Crolitons und Triiffel6l
anrichten. Mit Selleriegriin garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.
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Portion ca.: 440 kcal; E4 g, F39 g, KH 11 g

18.26 Selleriecreme-Suppe

300 g Sellerie 4 Scheib. Toastbrot

200 g Kartoffeln 1 Knoblauchzehe

1 EL Margarine oder Butter 1 B. (200 g) Schmand oder
1 Zwiebel Creme fraiche

1/2 1 Gemiisebriihe (Instant) Kresse

1 TL Zitronensaft

Sellerie und Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden. Zwiebelwiirfel in heilem Fett auf 2
oder Automatik- Kochstelle 4 - 5 andiinsten, Sellerie und Kartoffeln zugeben, andiinsten,
mit Briithe und Zitronensaft abloschen. Aufkochen, auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4 - 5
im geschlossenen Topf 30 Min. kochen.

Inzwischen Brot toasten, mit halbierter Knoblauchzehe einreiben, beliebige Formen
ausstechen oder in kleine Wiirfel schneiden. Das gekochte, abgekiihlte Gemiise im Mixer
oder mit dem Schneidstab des Handriihrgerites piirieren. Nach Belieben durch ein Sieb
streichen, in den Topf zuriickgeben. Schmand oder Créme fraiche zufiigen, nochmals
erhitzen. Die Suppe in vorgewérmte Tassen oder Teller fiillen, mit Toaststiickchen belegen,
mit Kresse garnieren. Tip: Die Suppe kann schon am Vortag zubereitet werden. Im
Kiihlschrank aufbewahren, kurz vor dem Servieren erwirmen.

22 g Eiweil}, 45 g Fett, 117 g Kohlenhydrate, 4193 kJ, 1001 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten

18.27 Selleriecremesuppe

1 EL Margarine oder Butter 1 saurer Halbrahm (180 g)

1 Zwiebel, gehackt 1 EL Mehl

300 g Sellerie, in grolen Stiicken 1 TL Curry

200 g Kutteln, in Streifen 200 g Broccoli, frisch oder tiefgekiihlt,

1 1/4 1 Gemiisebouillon angetaut, in Roschen, Stingel in Stiicken

1 EL Zitronensaft

Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen. Sellerie, Kutteln, Bouillon
und Zitronensaft zugeben, aufkochen, Hitze reduzieren und ca. 20 Minuten kocheln.
Selleriestiicke herausnehmen, ins Mixerglas geben. Sauren Halbrahm, Mehl und Curry
zugeben, piirieren.
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Broccoli in die Bouillon geben, ca. 10 Minuten kdcheln, Selleriepiiree dazuriihren, aufko-
chen, Hitze reduzieren, ca. 5 Minuten kocheln.

18.28 Selleriecremesuppe

250 g Sellerie, Salz,

1 1 Gemiisebriihe, 1 Prise Zucker,

1 1 Wasser, Pfeffer,

1 EL Butter, Betram,

40 g Dinkelmehl, gehackte Sellerieblitter
1 EL Sahne,

Den geschilten Sellerie in Scheiben schneiden und gleich danach mit dem Wasser zum
Kochen bringen (um das Braunwerden zu verhindern). Nach dem Aufwallen auf kleiner
Stufe weiterkocheln lassen. Den weichgekochten Sellerie piirieren. Aus Butter, Dinkelmehl
und etwas Selleriebrithe eine Suppenschwitze bereiten. Restliche Brithe dazugeben und
nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer, Bertram abschmecken. Vor dem
Servieren mit Sahne verfeinern und mit gehackten Sellerieblitter bestreuen. (W.Strehlow:
’Die Erndhrungstherapie der hl. Hildegard’, Bauer-Verlag)

18.29 Selleriecremesuppe

Salz, Muskat 1 Schufs Weillwein
50 g Saure Sahne 50 g Butter

200 ml Sahne 1 Zwiebel

600 ml Gemiisebriihe 400 g Knollensellerie

Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen und in Wiirfel schneiden. Diese
in einem Topf mit der Butter goldgelb angehen lassen. Selleriewiirfel zufiigen und dann
mit dem Wein abloschen. Diesen verkochen lassen und mit der Briihe auffiillen. Suppe gut
10 Minuten kochen lassen, bis der Sellerie weich ist. Sahne auffiillen, einmal aufkochen
lassen und dann die Saure Sahne zufiigen. Im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren.
Mit Salz und Muskat abschmecken. Arbeitszeit ca. 20 Minuten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

18.30 Selleriecremesuppe



18.31 Selleriecremesuppe 111

Zutaten Salz
300 g Sellerie Pfeffer a. d. Miihle
30 g Butter oder Margarine Muskatnuf3 (gerieben)
2 Zwiebeln 1 TL Zitronensaft
1/2 1 Briihe (Instant) 1 Bd. Dill
1/8 1 Schlagsahne 50 g Réucherlachs

1. Sellerie schilen, waschen, wiirfeln und in der Butter andiinsten. Zwiebeln wiirfeln und
dazugeben. Mit der Briihe auffiillen und 10-15 Minuten garen. 2. Die Suppe mit dem
Schneidestab des Handriihrers piirieren und durch ein Sieb streichen. Nochmals aufkochen
lassen. Dann die Sahne unterrithren und das Ganze mit Salz, Pfeffer, Muskatnuf3 und
Zitronensaft wiirzen. 3. Dill hacken, Lachs in Streifen schneiden und beides vor dem
Servieren iiber die Suppe streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

18.31 Selleriecremesuppe

400 g Knollensellerie Salz, Muskat
30 g Butter 50 g saure Sahne
50 g Schalotten 300 ml Sahne
Schnittlauch 500 ml Briihe

Schalotten klein schneiden und in Butter anbraten. Sellerie schilen, wiirfeln und mit in den
Topf geben. Mit Briihe auffiillen. So lange kochen, bis diese gar sind. Sahne zufiigen und
das Ganze im Mixer piirieren. Jetzt die saure Sahne dazugeben und mit Salz und Muskat
abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

18.32 Selleriecremesuppe

1 Zwiebel Salz

150 g Sellerieknolle Pfeffer

100 g Kartoffeln 3 Scheib. Toastbrot
40 g Butterschmalz 30 g Butterschmalz
3/4 1 Briihe 1 Kistchen Kresse

100 g siie Sahne
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Zwiebel in Wiirfel schneiden, Sellerie und Kartoffeln grob raspeln. Butterschmalz erhitzen,
Zwiebel, Sellerie und Kartoffeln darin andiinsten.

Mit Briihe abloschen, aufkochen und 20 Minuten fortkochen. Suppe piirieren und mit
Sahne verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Toastbrot in Wiirfel schneiden.
Butterschmalz erhitzen und Brotwiirfel darin rosten. Suppe in Suppentassen verteilen und
mit Brotwiirfeln und Kresse bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.33 Selleriecremesuppe mit Chorizo-Chips

350 g geputzter Knollensellerie Salz, schwarzer Pfeffer
480 ml heiBle Gemiisebriihe geriebene Muskatnuss

50 g Chorizo Rohrzucker

1 Scheib. Toastbrot 2 EL Schnittlauchréllchen
130 g Creme fraiche Backpapier

Sellerie grob wiirfeln und in ein ofenfestes Einmachglas (ca. 11) geben. Briihe zugieBen
und Deckel aufsetzen. Auf dem Ofengitter neben dem Kar-toffel-Lauch-Mix auf dem 3.
Einschub von unten im heiflen Ofen (Umluft: 180 °C) ca. 30 Minuten garen.

Chorizohaut abziehen. Wurst in diinne Scheiben schneiden. Toast klein wiirfeln. Beides mit
Backpapier auf das Blech neben die Rouladen legen und im 1. Einschub von unten ca. 10
Minuten résten. Mit dem Papier herausnehmen und abkiihlen lassen.

Glas herausnehmen und zugedeckt ca. 10 Minuten abkiihlen lassen. Sellerie mit Creme
fraiche schaumig piirieren. Nach Belieben noch etwas heiles Wasser zugeben. Suppe
kraftig mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen. Mit Chorizo-Chips, Crofitons und
Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 120 kcal; E2 g, F9g, KH7 g

18.34 Selleriecremesuppe mit geriucherter Putenbrust

500 g Sellerieknolle Salz

200 g Mohrriiben Pfeffer

30 g Butter oder Margarine Tabasco

750 ml Gemiisebriihe 150 g gerducherte Putenbrust in Scheiben
150 ml Schlagsahne 1 EL gehackte Petersilie

3 EL Portwein oder Sherry
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Sellerie und Mohrriiben schilen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Fett im Topf schmelzen und das Gemiise darin andiinsten. Mit Gemiisebrithe aufgieflen,
salzen, pfeffern und bei kleiner Hitze garen. Dann mit dem Schneidstab piirieren. Sahne
einriithren, mit Portwein oder Sherry und den Gewiirzen abschmecken.

Die Putenbrust in feine Streifen schneiden, in vorgewdrmte Suppentassen geben und mit
der heiflen Suppe auffiillen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 8 Suppentassen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Garzeit: 20-25 Minuten

18.35 Selleriecremesuppe mit Nuss-Croiitons

250 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
2 Kartoffeln 1 EL Butter

500 ml Instant-Gemiisebriihe 250 ml Sahne

1 Ei Salz

2 Scheib. Toastbrot Pfeffer

1 Scheib. Friihstiicksspeck 1 TL Zitronensaft

5 Walnusskerne 1 Prise Zucker

4 EL Ol Selleriegriin

Knollensellerie und Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln. In der Brithe etwa 30 Min.
garen.

Ei trennen. Brot mit Eiweil3 bestreichen. Speck fein wiirfeln, Niisse hacken. Beides auf
dem Toast verteilen und andriicken. Im heiBen Ol von beiden Seiten knusprig anbraten, in
kleine Stiicke teilen.

Staudensellerie abbrausen, putzen, in feine Scheiben schneiden. In der Butter andiinsten.
Sellerie und Kartoffeln in der Briihe piirieren. Die Sahne angie3en, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, Zucker abschmecken. Eigelb mit 2 EL Wasser verrithren, Suppe
damit gieren. Mit den Crolitons anrichten, mit Sellerie griin garnieren. Evtl. Nusstoasts
dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Pers

Zubereitung ca. 20 Min.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 470 kcal; E9 g, F39 g, KH20 g

18.36 Selleriecremesuppe mit Nuss-Crotitons
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250 g Knollensellerie 2 Stangen Staudensellerie
2 Kartoffeln 1 EL Butter

500 ml Instant-Gemiisebriihe 250 ml Sahne

1 Ei Salz, Pfeffer

2 Scheib. Toastbrot 1 TL Zitronensaft

1 Scheib. Friihstiicksspeck 1 Prise Zucker

5 Walnusskerne Selleriegriin

4 EL Ol

Knollensellerie und Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln. In der Brithe etwa 30 Min.
garen.

Ei trennen. Brot mit Eiweill bestreichen. Speck fein wiirfeln, Niisse hacken. Beides auf
dem Toast verteilen und andriicken. Im heiBen Ol von beiden Seiten knusprig anbraten, in
kleine Stiicke teilen.

Staudensellerie abbrausen, putzen, in feine Scheiben schneiden. In der Butter andiinsten.
Sellerie und Kartoffeln in der Briihe piirieren. Die Sahne angie3en, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft, Zucker abschmecken. Eigelb mit 2 EL Wasser verrithren, Suppe
damit gieren. Mit den Crofitons anrichten, mit Sellerie griin garnieren. Evtl. Nusstoasts
dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 30 Min.

Zubereitung ca. 20 Min.

pro Person: 470 kcal; E9 g, F39 g, KH20 g

18.37 Sellerieherzen mit Lattichsalat

SELLERIEHERZEN 1 EL Haselnussol
1 groB. Sellerie 3 EL Halbrahm
3 dl Wasser 2 EL Gemiisebouillon
1 dl Randensaft Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 TL Salz 1 klein. Lattich, langs halbiert
SAUCE 1 FL Haselniisse, grob gehackt, ohne Fett
1/2 TL WeiBweinessig gerostet

ZUBEREITEN: Vom Sellerie 4 ca. lern dicke Scheiben schneiden. Daraus moglichst grof3e
Herzen ausstechen, die Kanten mit einem Sparschiler abrunden. Wasser, Randensaft und
Salz aufkochen, die Sellerieherzen darin ca. 10 Min. knapp weich kochen.

SAUCE: Essig, Ol, Halbrahm und Bouillon verrithren, wiirzen.

SERVIEREN: Je eine Lattichhilfte mit zwei Selleriecherzen anrichten, mit Sof3e betrdufeln,
mit Haselniissen bestreuen.

LASST SICH VORBEREITEN: Die Sellerieherzen 1 Tag im voraus zubereiten, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.
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MENU FUR 2 PERSONEN: - Sellericherzen mit Lattichsalat - Riiebli-Cappuccino -
Herzpizza mit Lachsrose - Brie-Herzen mit Dorrfriichten

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

18.38 Sellerierohkost

Zutaten Pfeffer aus der Miihle
3 Orangen 1 TL Zucker
2 - 3 El. Zitronensaft 750 g Sellerie
1 Joghurt-Salatcreme (250ml) 3 Apfel
3 EL Créme fraiche 20 g Pistazien
Salz

1. Die Schale einer Orange abreiben, Zitronensaft, Salatcreme, Créme fraiche, Orangen-
schale, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer glatten Salatsauce verriihren. 2. Orangen schilen,
filetieren und in die Salatsauce geben. Sellerie schilen und waschen, Apfel schilen und
vierteln, entkernen. Beides auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Sofort in
die Salatsauce geben. 3. Salat 10 Minuten durchziehen lassen, nochmals abschmecken.
Pistazien grob hacken und dariiberstreuen.

Pro Portion ca. 5 g E, 24 g F, 36 g KH = 379 kcal (1586 kJ) Als Meniivorschlag: Vor-
speise: Sellerierohkost Hauptspeise: Karamelisiertes Fenchelgemiise mit Dill Nachspeise:
Pflaumen-Quark-Dessert

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten

18.39 Selleriesiippchen mit Maronen

8 Scheib. Schwarzwilder Schinken 400 ml Apfelsaft

Salz, weiBer Pfeffer aus der Miihle 4 EL Butter

2 EL Zucker 150 g Zwiebeln, in feine Wiirfel geschnitten
200 g Esskastanien, gebacken, geschélt 800 g Knollensellerie, geschilt, in kleine
250 ml Schlagsahne Stiicke geschnitten

600 ml Gefliigelfond

In einem Topf 3 EL Butter erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Die Selleriewiirfel zugeben, salzen, pfeffern und einige Minuten anschwitzen.
Mit 200 ml Apfelwein abloschen, aufkochen und bei kleiner Hitze um die Hélfte redu-
zieren. Den Gefliigelfond zugieBen und die Suppe etwa eine halbe Stunde garen, bis die
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Selleriewiirfel richtig weich sind. In der Zwischenzeit den Zucker karamellisieren, mit dem
restlichen Apfelsaft abloschen und sirupartig einkochen lassen, die Butter dazugeben und
die Kastanien darin glasieren. Die Schinkenscheiben auf ein Backblech legen und im Ofen
bei 160°C etwa 5 Minuten knusprig backen. Die Sahne zur Suppe geben, aufkochen, im
Topf piirieren und anschlieBend durch ein feines Sieb passieren. Die Selleriesuppe mit den
Maronen anrichten und den Speck dariiber broseln. Tipp: Um die Maronen aus der Schale
zu bekommen, ritzen Sie diese erst einmal an der Spitze kreuzweise ein. Backen Sie die
Maronen im Ofen, bis diese richtig aufspringen. Dann lassen sie sich einfach schilen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

18.40 Selleriesiippchen mit Scampi

Fond 1 1 Wasser
12 Scampi mit Schalen ohne Kopfe Suppe
1 EL Olivensl 1 EL Olivensl
1 kl. Zwiebel 250 g Sellerie
1 Lorbeerblatt 1 k1. Kartoffel
1 Nelke. ' Scampifond
4 Petersilienstengel 250 ml Sahne
50 g Mohren 1/4 TL Salz
50 g Sellerie Pfeffer

1 EL Weinbrand

Fond: Die Scampi aus der Schale 16sen. Darm entfernen, kalt abspiilen, in Stiicke teilen, zu-
gedeckt in den Kiihlschrank stellen. Ol in einer Bratpfanne auf 2 oder Automatik-Kochplatte
9-10 heil werden lassen, Scampischalen zugeben, kriftig anbraten. Kleingewiirfeltes Ge-
miise zugeben, kurz mit anbraten. Mit Weinbrand abloschen, Wasser und Gewiirze zugeben,
auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 ca. 45 Minuten kochen lassen. Fond durch ein Sieb in
eine Schiissel giel3en, mit Wasser auf 750 ml auffiillen.

Suppe: Ol in einem Topf heif werden lassen, Sellerie- und Kartoffelwiirfel zugeben,
andiinsten, mit dem Scampifond abloschen, auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 ca. 30
Minuten kochen. Etwas abgekiihlt alles im Mixer piirieren. In den Topf zuriickgeben, Sahne
zufiigen, aufkochen, wiirzen. Scampistiicke in die Suppe legen, 2-3 Minuten ziehen lassen,
darauf achten, da3 die Suppe nicht mehr kocht.

Fiir 4 Portionen.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.41 Selleriesuppe
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80 g Speck 1 B. Kefir nature (ca. 140 g)
1 Stange Lauch, 4 EL Kaffeesahne,

300 -350 g Sellerie (Knolle) 1 TL Maizena

1 EL Zitronensaft 1 Tomate

1 EL Gemiisebriihe (Instant) 1 Bd. Schnittlauch.

Speck in sehr kleine Wiirfel schneiden, auf 2 oder Automatik- Kochplatte 7-9 ausbraten.
Lauch putzen, lings halbieren, gut waschen und in feine Streifen schneiden, zum Speck
geben, 3 Minuten mit andiinsten. Den Topf zur Seite stellen.

Sellerie schilen, in Stiicke schneiden, sofort mit Zitronensaft betrdufeln, mit der Gemiise-
brithe zum Kochen bringen, auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 im geschlossenen Topf
ca. 20 Minuten garen. Abgekiihlt dann im Mixer oder mit dem Zerkleinerungsstab des
Handriihrgerites piirieren. Kefir und in Kaffeesahne angeriihrtes Maizena zugeben, gut
verquirlen. Gediinsteten Lauch und Speck in die Suppe geben, zum Kochen bringen, 5
Minuten langsam kochen lassen. Tomate iiberbriihen, abziehen, vierteln, Kerne entfernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Mit Schnittlauchrollchen zusammen auf die Suppe streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
790 kcal /3311 kJ; E19¢g, F56 g, KH41 g

18.42 Selleriesuppe

80 g Speckwiirfeli 1 Becher Kefir nature (ca. 140 g)

1 Lauch, halbiert, in Streifchen 4 EL Kaffeerahm

300 g Sellerieknollen 1 TL Maizena

1 EL Zitronensaft 1 Tomate, evtl. geschilt, in Wiirfelchen
1 1 Gemiisebouillon 1 Bd. Schnittlauch geschnitten

Speckwiirfeli ohne Fett anbraten, Hitze reduzieren, Lauch zugeben, mitddmpfen. Zur Seite
stellen.

Sellerie in Stiicke schneiden, sofort mit Zitronensaft betrdufeln, mit der Bouillon aufko-
chen, Hitze reduzieren und ca. 20 Minuten kocheln. Selleriestiicke im Mixer zusammen
mit Kefir, Kaffeerahm und Maizena piirieren. Mit dem zur Seite gestellten Speck-Lauch in
die Bouillon zuriickgeben, aufkochen, Hitze reduzieren und ca. 5 Minuten kocheln.

Die heifle Suppe in Schiissel oder Teller verteilen. Tomatenwiirfelchen und Schnittlauch
driiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.43 Selleriesuppe
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Zutaten Salz
4 Zwiebeln (ca. 120 g) Pfeffer aus der Miihle
600 g Sellerie 1 -2 TI. Zitronensaft
30 g Butter oder Margarine 100 g Rote Bete (aus dem Glas)
3/4 1 Briihe (Instant) 1 Bd. Schnittlauch

1/4 1 Schlagsahne

1. Zwiebeln pellen und wiirfeln. Sellerie schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. 2.
Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen, Zwiebeln und Sellerie darin andiinsten. Mit
der Briihe abloschen und zugedeckt 20 Minuten leise kochen. 3. Suppe mit dem Schneid-
stab des Handriihrers piirieren. Sahne zugieen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. 4. Rote Bete abtropfen lassen und wiirfeln. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Suppe auf Teller verteilen und mit Rote-Bete-Wiirfeln und Schnittlauch bestreuen.
Pro Portion ca. 5 gE, 27 g F, 17 g KH = 337 kcal (1410 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
Selleriesuppe Hauptspeise: Schweinegulasch Nachspeise: Erdbeeren und Melonenkugeln

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

18.44 Selleriesuppe

4 EL Mandelblittchen 8 dl Gemiisebouillon
1 Zwiebel 3 dl Vollmilch

600 g Sellerie Salz, Pfeffer

1 EL Butter 50 g Rucola

Mandelblittchen ohne Fett rosten, herausnehmen.

Zwiebel und Sellerie in Stiicke schneiden, in derselben Pfanne in der warmen Butter
anddmpfen.

Bouillon und Milch dazugiefen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich
kdcheln. Suppe piirieren, wiirzen, mit Rucola und Mandelblittchen garnieren.

Mengenangabe: 1 1/2 Liter
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Person: 164 kcal /686 kJ; E7 g, F11 g, KHO9 g

18.45 Selleriesuppe mit Baumnuss-Streusel

BAUMNUSS-STREUSEL 50 g Mehl
50 g Butter oder Margarine, kalt, in Stiicken ~ 1/2 TL Salz
50 g Baumniisse, gemahlen
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SUPPE 4 dl Milch
1/2 Zwiebel, fein gehackt 1 dl Rahm oder Halbrahm, flaumig geschla-
1 EL Butter oder Margarine gen
150 g Sellerie, in Stiicken Salz, Pfeffer, nach Bedarf
100 g Kartoffeln, in Stiicken wenig Selleriegriin fiir die Garnitur
2 dI WeiBlwein

Streusel: Alle Zutaten mit den Hénden verreiben, bis eine kriimelige Masse entstanden ist,
auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen.

Backen: 8-10 Min. in der oberen Hilfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Suppe: Zwiebeln in der warmen Butter oder Margarine andampfen. Sellerie und Kartoffeln
mitddmpfen. Fliissigkeit beigeben, zugedeckt ca. 20 Min. weich kochen, piirieren, in die
Pfanne zuriickgiefen. Rahm darunterziehen, heis werden lassen, wiirzen.

Servieren: Suppe in vorgewdrmten Tellern verteilen, Baumnuss-Streusel dariiberstreuen,
garnieren, sofort servieren.

Lisst sich vorbereiten: Suppe (ohne Rahm) und Streusel 1 Tag im voraus zubereiten. Suppe
ausgekiihlt im Kiihlschrank aufbewahren, Rahm kurz vor dem Servieren darunterziehen.
Gebackene Streusel kiihl und trocken aufbewahren.

Als vegetarisches Menii: - Selleriesuppe mit Baumnuss-Streusel

Mengenangabe: 4 Personen

18.46 Selleriesuppe mit geriducherter Putenbrust

500 g Sellerieknolle 3 EL Portwein oder Sherry

evtl. etwas Staudensellerie Salz

200 g Mohrriiben Pfeffer

30 g Butter Tabasco

3/41Briihe 150 g gerducherte Putenbrust in Scheiben
200 ml Sahne 1 EL gehackte Petersilie

Sellerie und Mohrriiben schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Butter im Topf schmel-
zen und das Gemiise darin andiinsten. Briithe angiefen und kochen lassen. Dann mit dem
Schneidstab piirieren. Sahne unterrithren, mit Portwein und den Gewiirzen abschmecken.
Kurz erhitzen. Die Putenbrust in Streifen oder Wiirfel schneiden, in vorgewirmte Suppen-
tassen geben und mit der heien Suppe auffiillen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten
Garzeit: ca. 20 Minuten

18.47 Selleriesuppe mit Kisecroutons
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1/2 Dos. Sellerie in Scheiben (580 g) weiler Pfeffer

30 g geschilte Mandeln 4 Scheib. Toastbrot

ca. 1/2 1 Milch 1 Becher siiBe Sahne (100 g)
1/81 Weiwein 1 Eigelb

Saft von 1/2 Zitrone 75 g geriebener Kise
Knoblauchsalz Paprika edelsiif3

1 TL Zucker

Selleriescheiben mit dem Wasser und den Mandeln im Mixer fein piirieren. Das Selleriemus
mit Milch auf 3/4 1 auffiillen. Suppe in einen Topf gieBen, den Weilwein dazugeben und
bei mittlerer Hitze unter stindigem Riihren erhitzen. Das Ganze 15 Minuten durchkochen
lassen, mit Zitronensaft, Knoblauchsalz, Zucker und Pfeffer mild-wiirzig abschmecken.
Toastbrot entrinden, rosten und die Scheiben diagonal halbieren. Die Sahne sehr steif
schlagen, dann vorsichtig das Eigelb und den Kise unterziehen. Diese Masse auf die
Brotstiicke streichen. Suppe in feuerfeste Tassen fiillen und je zwei Kisecroutons oben
auflegen. Unter dem vorgeheizten Grill solange gratinieren, bis die Kése-Sahnemasse zu
schmelzen beginnt. Die Suppe mit einer Spur Paprika bestiuben und sofort servieren.

18.48 Selleriesuppe mit Kisehaube

350 g Sellerieknolle Salz

350 g Bleichsellerie Zucker

1 Bd. Suppengriin 250 g siiBe Sahne

200 g Kartoffeln 100 g Blauschimmelkise
40 g Butter Selleriegriin

11 Briihe Paprika

Pfefter

Gemiise und Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Butter erhitzen, Gemiise und Kartoffeln
darin andiinsten. Brithe angieen, aufkochen und 20 bis 25 Minuten fortkochen. Gemiise
plirieren, nochmals erhitzen, mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken und mit etwas
Sahne verfeinern. Restliche Sahne steif schlagen, mit zerbrockeltem Kése vermengen und
als Haube auf die Suppe geben. Mit gehacktem Selleriegriin und Paprika bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.49 Selleriesuppe mit Knusperli
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SUPPE Schnittlauch, geschnitten
8dl Gemiise.boulllon KNUSPERLI
400 g Sellerie, gewiirfelt

2 EL Margarine oder Butter
3-4 Scheib. Vollkornbrot, altbacken, klein
gewiirfelt

200 g Hiittenkise
Salz, Pfeffer, nach Bedarf wenig Muskat
1 Stingel Selleriekraut oder 1 Bund

Suppe: Bouillon aufkochen. Sellerie beigeben, zugedeckt I auf kleinem Feuer ca. 30
Minuten weich kocheln. Hiittenkdse beifiigen, unter Riihren langsam schmelzen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Evtl. die Suppe mit dem Stabmixer kurz aufriihren.
Selleriekraut oder Schnittlauch zugeben.

Knusperli: Margarine oder Butter in der Bratpfanne warm werden lassen. Brotwiirfeli
beifiigen, langsam goldbraun und knusprig résten. Zur Suppe servieren.

Hinweise: - Das Schmelzen von Hiittenkése braucht etwas Geduld. Wichtig ist das Riihren
bei mittlerer Hitze.

-Nur schwere Sellerieknollen kaufen; denn klingt es beim Draufklopfen hohl, sind sie
holzig.

Mengenangabe: 4 Personen

18.50 Selleriesuppe mit Linsen

1 kl. Zwiebel 1 1 Gemiise- oder Fleischbriihe (Instant)
20 g Butter oder Margarine 200 g Stangensellerie
80 g rote Linsen 4 EL Schmand

Kleingeschnittene Zwiebel mit Fett auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 glasig diinsten,
Linsen zufiigen und unter Rithren 1 Minute mitdiinsten. Mit Briihe abloschen und zuge-
deckt auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 etwa 20 Minuten kochen lassen.
Stangensellerie putzen, waschen, in 1/2 cm breite, schrige Stiicke schneiden. Einige
Blitter fiir die Garnitur beiseite legen. Selleriestiicke in die Suppe geben, in 8 Minuten
knackig kochen. Schmand unter die Suppe rithren, abschmecken, in vorgewidrmte Teller
ausfallen, mit einigen Selleriebléttchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
634 kcal /2657 kJ; E24 g, F31 g, KH58 g

18.51 Selleriesuppe mit Maronengrostl

450 g Knollensellerie 300 g Kartoffeln
300 g Staudensellerie 2 EL +1 TL Butter
1 Zwiebel 800 ml Gemiisebriihe
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Salz, Pfeffer 100 g Schlagsahne
geriebene Muskatnuss 1/2 Bd. Schnittlauch
200 g vakuumierte vorgegarte Maronen grober Pfeffer

1 TL Zucker

Knollensellerie schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, waschen
und ca. 3/4 in Stiicke, Rest in diinne Scheiben schneiden, dabei Sellerieblittchen und
Selleriescheiben beiseitelegen. Zwiebel abziehen und wiirfeln. Kartoffeln schilen, waschen
und in Stiicke schneiden.

2 EL Butter in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Selleriestiicke und Kartoffeln darin
bei schwacher Hitze unter Riihren ca. 4 Minuten farblos andiinsten. Brithe angiefen, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln.

Inzwischen Maronen grob hacken. 1 TL Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen.
Maronen darin unter Wenden ca. 2 Minuten karamellisieren. Auf einen flachen Teller
geben. Sahne zur Suppe gieBen, diese fein piirieren. Selleriescheiben zufiigen und ca. 5
Minuten ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und, bis auf ein paar Halme, in feine Rollchen
schneiden. Suppe mit Maronen anrichten. Die Selleriesuppe mit grobem Pfeffer, Sellerie-
blittchen, Schnittlauchrollchen und Schnittlauchhalmen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitung: ca. 35 Min.

Kochen und Karamellisieren: ca. 30 Min.

pro Person ca.: 280 kcal / 1170kJ; E5 g, F14 g, KH30 g

18.52 Selleriesuppe mit Riucherlachsstreifen

2 Scheib. Raucherlachs (a 25g) weiller Pfeffer aus der Miihle
2 Scheib. Toast Jodsalz

1 EL gehackte Krauter (Basilikum, Estra- 20 ml Sahne

gon, Salbei) 1/2 1 Gemiisebriihe

1 EL Butter 200 g Sellerie

1 Knoblauchzehe (nach Belieben) 100 g Kartoffeln

frisch geriebene Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schilen, klein schneiden und in Salzwasser etwa 10 Min. kochen.
In ein Sieb abschiitten und abtropfen lassen. Den Sellerie schilen, in Wiirfel schneiden
und in der Gemiisebriihe etwa 15 Min. weich kochen. Die Sahne und die vorgekochten
Kartoffeln dazugeben und mit Jodsalz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Suppe mit einem
Mixstab piirieren, aufkochen lassen und abschmecken. Inzwischen die Toastscheiben
entrinden und in Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Toast-
brotwiirfel unter Rithren anbraten. Die Toastbrotwiirfel leicht salzen und pfeffern und erst
zum Schluss (damit diese nicht verbrennen) die gehackten Kriuter dazugeben. Die so
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entstandenen Croutons auf Kiichenkrepp geben und die iiberschiissige Butter abtropfen
lassen. Die Riucherlachsscheiben der Linge nach halbieren und zu acht Réschen aufrollen.
Pro Suppenteller zwei Roschen hineinsetzen und mit der Suppe auffiillen. Die Crdutons
auf der Suppe verteilen.

Mengenangabe: 2 Personen

18.53 Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar

100 g Schalotten Pfeffer

150 g Kartoffeln (mehligkochend) 2 TL gekornte Briihe

600 g Knollensellerie 3 EL Zitronensaft

9 EL Olivendl Salz

1 Thymianzweig 200 g frisches Thunfischfilet
250 ml Schlagsahne 1/2 Bd. Schnittlauch

Schalotten pellen und wiirfeln. Kartoffeln und Sellerie schilen, waschen, abtropfen lassen
und grob wiirfeln.

4 El Olivendl im Topf nicht zu stark erhitzen. Schalotten, Kartoffeln und Sellerie ohne
Farbe andiinsten. Thymian zugeben. 1,2 1 Wasser und Sahne zugieBen, mit Pfeffer,
gekornter Briihe und 2 El Zitronensaft wiirzen.

Die Suppe bei mittlerer Hitze und offen 30 Minuten leise kochen, anschliefend mit dem
Schneidstab im Topf fein piirieren, durch ein Sieb in einen anderen Topf streichen, salzen
und beiseite stellen.

Thunfischfilet sehr fein wiirfeln, mit Pfeffer wiirzen und mit dem restlichem Olivendl
mischen. Schnittlauch in sehr feine Roéllchen schneiden.

Die Suppe erwidrmen und in vorgewidrmte Teller geben. Das Thunfisch-Tatar mit Salz
und dem restlichen Zitronensaft wiirzen und den Schnittlauch untermischen. Das kalte
Thunfisch-Tatar nach dem Servieren auf Loffeln in die heile Suppe legen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion: 367 kcal / 1536 kJ; E10g,F33 g, KHS8 g

18.54 Sellerievorspeise

1.) 100 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe
2 EL Butter, 2)
8 Herzen von Stangen- oder Bleichsellerie | g1 4y enél,
mit den dazugehorigen Herzblittern,
Salz,
Pfefter,

2 junge Zucchini, in Scheiben geschnitten
oder
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1 klein. Aubergine, geviertelt, in Scheiben  die man mit einer Ausstechform aus

geschnitten, zwei Scheiben Toastbrot ausgestochen hat
1 EL Petersilie, gehackt (evtl. mehr)

3.) 4.)
1 EL Butter, 1 Zitrone, in feine Scheiben geschnitten

4 Herzchen oder Sternchen,

Butter von 1.) schmelzen, das Gemiise (ganz belassen oder fein zerschnitten) beigeben, 10
Min. ddmpfen, salzen, pfeffern, warmstellen. Das Ol von 2.) heiB werden lassen, Gemiise
und Kriuter beigeben, 5 bis 8 Minuten dampfen, wiirzen, warmstellen. Butter von 3.)
schmelzen, die Herzchen darin hellbraun rosten. Die beiden Gemiisesorten dekorativ auf
einem gut vorgewédrmten Teller anrichten, mit den Toastherzchen und Zitronenscheiben
garniert servieren. Passt am besten zu Leber oder anderem kurz gebratenem Fleisch und
Kroketten. (Riiegg/FeiBt: Gemiise nach GroBmutters Art, Miiller-Riischlikon-Verlag)

18.55 Vanille-Sellerie-Siippchen mit Hithnerlende

Fiir die Suppe: 1 Vanilleschote
2 Kopfe Sellerie etwas Butter, Creme Fraiche,
200 g Staudensellerie Apfelsaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
5 Schalotten Zutaten fiir die Hithnerlende:
2 Apfel (Boskop) 200 g Hithnerlende (oder Hiihnerfilet)
2 1 Briihe 100 ml Kalbsfond
11Sahne etwas Butter

Die Apfel und Schalotten schélen und zusammen mit dem Sellerie in wiirfelgroBe Stiicke
schneiden. In etwas Butter in einem Topf anschwitzen. Mit Briithe und Sahne auffiillen und
anschlieBend die ausgekratzte Vanilleschote dazu geben. Die Zutaten weich kochen und
mit einem Mixer piirieren. Im Anschluss dann durch ein Sieb passieren. Die Suppe mit
etwas Creme Fraiche, Apfelsaft, Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.

An heiBlen Tagen kann man die Suppe auch gut gekiihlt servieren. Dafiir muss sie nur zum
Abkiihlen in den Kiihlschrank.

Hiihnerlende: Die Hiihnerlende oder das Filet kurz anbraten und mit dem Kalbsfond
abloschen.

Mengenangabe: 4 Personen
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Sellerie - das unterschitzte Wurzelge-
miise, [32]

Sellerie Cordon bleu,

Sellerie Cordon Bleus mit Butterkise,
43

Sellerie im Schlafrock, 44]

Sellerie in Kisekruste, 4]

Sellerie mit Buchweizen, &3]

Sellerie mit Nusskruste, [43)]

Sellerie mit Oliven, {104

Sellerie-Cordon bleu, 46|

Sellerie-Gemiise,

Sellerie-Gemiise mit Mohren, [2]

Sellerie-Kise-Flan,

Sellerie-Ramequin,

Sellerie-Rosti,

Sellerie-Schnitzel *Cordon bleu’, 48]

Selleriecappuccino  mit  Erdnuss-
Satespieichen, [26]

Sellerieplitzli mit Apfelquark, (48]

Spaghetti mit Gemiisebolognese,

Stangensellerie mit Butter-Gorgonzola-
Creme,

Stangensellerie mit Gorgonzola, [

Stangensellerie-Linsen-Topf, 49|

Uberbackene Selleriescheiben,

Uberbackener Stangensellerie, El,

Winterliches Wurzelgemiise aus dem
Ofen, [51]

Wiirziger Sellerietaler, [5T]

Wurzelgemiise, [

GETRAENK

Sellerie- Apfel-Shake, 29|

Sellerie-Bowle,

Sellerie-Orangen-Drink, [29]

GORGONZOLA

INDEX

Schinkenrdllchen mit Gorgonzola, @]
Stangensellerie mit Gorgonzola, ]
GRAPEFRUIT
Schweinekarree mit Grapefruit-Glasur
und Kartoffel-Sellerie-Piiree, [21]
GRATIN
Gratinierter Sellerie, [T1]
Gratinierter Staudensellerie, 40|
Kartoffel-Sellerie-Gratin, [T1]
Kartoffel-Sellerie-Gratin mit Ingwer, [12]
Kartoffelgratin mit Sellerie, [T2]
Tomaten-Staudensellerie-Gratin,
Wurzelgemiise-Gratin,
GURKE
Gurken-Sellerie-Salat
Frischkise,
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,

(101l

mit kornigem

HARzZ
Ziegenkidse-Roulade mit Sellerie und
warmem Rhabarberconfit,
HAUPTGERICHT
Donauwaller im Wurzelsud, [T5]
HERING
Matjesrollchen auf gebackenem Selle-
rie, [13]
HOLLAND
Bleichsellerie-Quiche, [53]
Gratinierter Sellerie, [T1]
Matjesrollchen auf gebackenem Selle-
rie, [13]
Sellerie-Kise-Flan, [3]
Tropischer Salat "Maja’,

Hunn
Héhnchenfilet mit Kiirbis, 23]
Selleriecappuccino  mit  Erdnuss-

Satespiefichen, 26]

Sellerieknollen mit Hihnchenkeulen,
26l

Selleriesalat mit Poulet,

Vanille-Sellerie-Siippchen mit Hiihner-
lende, [124]



INDEX

INFORMATION
Knollensellerie, 3T]
Sellerie, [3T]
Sellerie - das unterschitzte Wurzelge-
miise, 32]
INGWER
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,

ITALIEN
Bolognese von roten Linsen, [57]
Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]

JANUAR

Fenchelcremesuppe, [99]

Sellerie Cordon bleu, 2]

Sellerie-Apfel-Salat, [73]

Selleriecremesuppe, [109]

Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,
[I13]

Vollkorn-Spaghetti mit Sellerie-Sauce,
@l

Wurzelgemiise-Gratin, [T4]

KAESE
Bleichsellerie-Quiche, [53]
Kise-Sellerie-Salat mit Pflaumen, [68]
Kartoffel-Sellerie-Pfanne mit Kise,
Mit Kise gefiillte Sellerie und Feldsalat,
[70
Schinkenréllchen mit Gorgonzola, [T03]
Sellerie Cordon Bleus mit Butterkise,
43
Sellerie in Kisekruste, [#4]
Sellerie-Kise-Flan, 3]
Selleriesuppe mit Késecroutons, [TT9]
Stangensellerie mit Gorgonzola, F]
Uberbackener Stangensellerie,
Ziegenkise-Roulade mit Sellerie und
warmem Rhabarberconfit, 33|
KaLB
Gebackene Kalbsleber mit Staudensel-
lerie, [T7]
Kalbshaxe auf Genfer Art, [T8]
KALBSHAXE
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Kalbshaxe auf Genfer Art, [I§]
KALORIENARM

Kalbshaxe auf Genfer Art, [T§]
KANINCHEN

Kaninchen-Sellerie-Ragout, [T9]
KAROTTE

Bofflamot, [17]

Bolognese von roten Linsen, |3_7]

Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]
KARTOFFEL

Friihlingsfrischer Suppentraum, [I00]

Kartoffel-Sellerie-Gratin, [T 1]

Kartoffel-Sellerie-Gratin mit Ingwer, [12]

Kartoffel-Sellerie-Pfanne mit Kise, 40|

Kartoffel-Sellerie-Piiree, [I]

Kartoffel-Sellerie-Salat, [69)]

Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, [I02]

Kartoffelgratin mit Sellerie, [12]

Pommes Anna mit Sellerie, [42]

Purée au céleri (Kartoffelstock mit Sel-

lerie), [2]

Sellerie-Rosti, 7]
KARTOFFELSALAT

Kartoffel-Sellerie-Salat, [69)]
KNOBLAUCH

Bolognese von roten Linsen, [57]

Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,

Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]
KNOLLENSELLERIE

Knollensellerie, 3T]
KoHL

Krautfleckerl mit Sellerie-Pesto,
KOTELETT

Staudensellerie mit Lammkoteletts, 22]
KRAEUTER

Selleriesalat mit Salbei,
KUERBIS

Héhnchenfilet mit Kiirbis, 23]

LAcHS
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs,[T02]
Selleriesuppe mit Raucherlachsstreifen,
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LaMM
Staudensellerie mit Lammkoteletts, 22]
LANGUSTE
French-Dressing, [§9]
Luan-Dressing sii-sauer, 90|
Laucu
Donauwaller im Wurzelsud, [13]
Sellerie mit Buchweizen, 43
LEBER
Gebackene Kalbsleber mit Staudensel-
lerie, [17]
LINSE
Aphrodisierende Vanille-Sellerie-
Ravioli mit marinierten schwarzen
Linsen, [53]
Bolognese von roten Linsen, |'5_’7]
Linsen mit Stangensellerie, 4]
Selleriesuppe mit Linsen, [T21]
Stangensellerie-Linsen-Topf, f9]

MAERZ
Bleichsellerie an QuarksoBe, [63]
Sellerie-Orangen-Drink, [29]
Mar
Sellerie-Birnen-Salat, [74]
MAIS
Lieblingssalat, [70]
MATJES
Matjesrolichen auf gebackenem Selle-
rie, [13)]
MEERESFRUCHT
Selleriesiippchen mit Scampi, [I16]
MEHLSPEISE
Bleichsellerie-Quiche, 53]
Krautfleckerl mit Sellerie-Pesto, [57]
Sellerie-Apfel-Wihe, [59]
Sellerie-Pfannkuchen,
Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]
MELONE
Bleichsellerie-Melonen-Salat, 63|
MENUE
Eichblattsalat mit Sellerie-Chips, [63]
MOEHRE
Fenchelcremesuppe, 99|

INDEX

Mohren-Sellerie-Salat, [71]
Sellerie-Gemiise mit Mohren, [2]
Sellerie-Mohren-Suppe, 13|
Winterliches Wurzelgemiise aus dem
Ofen, [57]

Wurzelgemiise, [4]
Wurzelgemiise-Gratin, [T4]

MOUSSE
Sellerie-Mousse, [T03]

MOZZARELLA
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,

87

NOVEMBER
Gedimpfter Stangensellerie, [3§]
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs, [102]
Mohren-Sellerie-Salat, [71]
Sellerie mit Nusskruste, 43
Sellerie-Mousse, [103]
Selleriecreme-Suppe, [[09]
NUDEL
Aphrodisierende Vanille-Sellerie-
Ravioli mit marinierten schwarzen
Linsen, 33|
Muschelnudeln mit Sellerie und Papri-
ka, 58]
Nudelsalat mit Staudensellerie, Rauke
und Mozzarella,
Scharfe Sellerienudeln, 59|
Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]
Vollkorn-Spaghetti mit Sellerie-Sauce,
611
NUDELSALAT
French-Dressing, 89
Luan-Dressing siif-sauer, [90]
Nuss
Sellerie-Nuss Salat, [74]

OBSTSALAT
French-Dressing, 89
Luan-Dressing siif-sauer, [90]
OKTOBER
Blumenkohl-Sellerie-Wihe, [56]
Eichblattsalat mit Sellerie-Chips, [63]



INDEX

Gratinierter Staudensellerie, [40]
Herbstsuppe mit Sellerie-Chips, [I00]
Sellerie-Nuss Salat, [74]
Selleriesalat mit Poulet, [79]
Selleriesuppe mit Baumnuss-Streusel,
18]
Selleriesuppe mit gerducherter Puten-
brust,[119]
Staudenselleriesalat, [83]
Tomaten-Staudensellerie-Gratin, [13]
Uberbackene Selleriescheiben,
Oma
Gebratener Sellerie, [1]
ORANGE
Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree, [T9)
Sellerie-Orangen-Drink, [29]
Sellerie-Orangen-Salat,

P100
Ziegenkise-Roulade mit Sellerie und
warmem Rhabarberconfit, [33]
P4
Apfel-Sellerie-Cremesuppe, 03]
Bleichsellerie in Roquefortsofie, [I]
Bleichsellerie-Melonen-Salat, [63)|
Eisberg-Salat mit Sellerie - und Pute, [64]
Fenchelcremesuppe, [99]
Gebackene Sellerietaler, [37]
Linsen mit Stangensellerie, 1]
Sellerie-Birnen-Salat, [74]
Sellerie-Orangen-Salat, [74]
Selleriecreme-Suppe, [109]
Selleriecremesuppe, [TTT]
Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,
[L13]
Sellerierohkost, [T13)]
Selleriesiippchen mit Scampi, [I16]
Selleriesuppe, [T16] [I17]
Selleriesuppe mit Kisehaube, [120]
Siu Mei mit Selleriepiiree, [60]
Staudensellerie-Salat mit - Friichten, [82]
Staudensellerie-Salat mit Friichten, 83]
P4-P6
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Selleriesalat mit Salbei,
PAPRIKA
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
101l

Muschelnudeln mit Sellerie und Papri-
ka,[38]
PASTINAKE
Winterliches Wurzelgemiise aus dem
Ofen, [3]]
Waurzelgemiise-Gratin, [T4]
PEsTO
Krautflecker] mit Sellerie-Pesto,
PETERSILIENWURZEL
Donauwaller im Wurzelsud, [T3]
Waurzelgemiise, []
PFANNENGERICHT
Kartoffel-Sellerie-Pfanne mit Kise, [40]
PFANNKUCHEN
Sellerie-Pfannkuchen,
PFLAUME
Kise-Sellerie-Salat mit Pflaumen, [68]
PIKANT
Bleichsellerie-Quiche, [53]
PiLz
Krosse Entenkeule auf Selleriepiiree
griinen Spargeln und Morcheln, 23]
PREISWERT
Sellerie mit Buchweizen, [43]
PUEREE
Kartoffel-Sellerie-Piiree, []
Purée au céleri (Kartoffelstock mit Sel-
lerie), [2]
Schweinekarree mit Grapefruit-Glasur
und Kartoffel-Sellerie-Piiree, 21]
Selleriepiiree, 3]
PUTE
Eisberg-Salat mit Sellerie - und Pute, [64]
Putensalat mit Fenchel und Bleichselle-
rie, [72]
Selleriecremesuppe mit gerducherter
Putenbrust, [[12]
Selleriesuppe mit gerducherter Puten-

brust, [TT9]
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Waldorfsalat mit sautierter Putenbrust,
86)

QUARK
Sellerieplitzli mit Apfelquark, (48]
QUICHE
Bleichsellerie-Quiche, [53]
Blumenkohl-Sellerie-Wihe, [56]

RADIESCHEN
Sellerie-Radieschen-Becher,
RAFFINIERT
Bofflamot, [17]
Donauwaller im Wurzelsud, [T5]
RavioLl
Aphrodisierende Vanille-Sellerie-
Ravioli mit marinierten schwarzen
Linsen, [53]
RELISH
Apfel-Sellerie-Relish, 0]
RHABARBER
Ziegenkidse-Roulade mit Sellerie und
warmem Rhabarberconfit, 33
RIND
Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree,
Rindermedaillons mit Selleriepiiree, 20|
Stangenselleriesalat mit marinierter
Rinderbrust, [81]
RINDFLEISCH
Bofflamot,
ROASTBEEF
Gefiillte Roastbeefrollchen auf Sellerie-
Birnen-Salat mit buntem Blattsalat,
66|
RoHKOST
Sellerie - Bananen - Rohkost,
RUEBE
Wurzelgemiise-Gratin,

SALAT
Bleichsellerie an Quarksofe, [63|
Bleichsellerie-Melonen-Salat,
Eichblattsalat mit Sellerie-Chips, [63]
Eisberg-Salat mit Sellerie - und Pute,

INDEX

Feldsalat mit Sellerie und Wachteln, [63)]

Fruchtiger Selleriesalat, [66]

Gefiillte Roastbeefrollchen auf Sellerie-
Birnen-Salat mit buntem Blattsalat,
60

Gurken-Sellerie-Salat mit kornigem
Frischkise,

Holldndischer Herbstsalat,

Kise-Sellerie-Salat mit Pflaumen,

Kartoffel-Sellerie-Salat, [69]

Lieblingssalat,

Luan-Dressing sii3-sauer, 90|

Mit Kise gefiillte Sellerie und Feldsalat,
[70]

Mohren-Sellerie-Salat,

Nudelsalat mit Staudensellerie, Rauke
und Mozzarella,

Putensalat mit Fenchel und Bleichselle-
rie,

Sellerie - Bananen - Rohkost,

Sellerie- Apfel-Rohkost mit Trauben,

Sellerie-Apfel-Salat,

Sellerie-Birnen-Salat,

Sellerie-Nuss Salat,

Sellerie-Orangen-Salat,

Sellerie-Radieschen-Becher,

Sellerie-Trauben-Salat mit Frischkise,

Sellerierohkost,

Selleriesalat,

Selleriesalat auf mirkische Art,

Selleriesalat mit Apfeln und Weintrau-
ben,

Selleriesalat mit Birnen,

Selleriesalat mit Gouda und Erdniissen,
[Z8]

Selleriesalat mit Poulet,

Selleriesalat mit Salbei,

Stangensellerie mit Vinaigrette, [81]

Stangenselleriesalat mit marinierter
Rinderbrust, [8T]

Staudensellerie-Salat,

Staudensellerie-Salat mit - Friichten, [82]

Staudensellerie-Salat mit Friichten,



INDEX

Staudenselleriesalat, [§3]
Thunfischsalat mit Staudensellerie, [84]
Tropischer Salat "Maja’, [84]
Waldorfsalat, [84] [83]
Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie, [86]
Waldorfsalat mit sautierter Putenbrust,
36)
Waldorfsalat pikant,
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,
&7
SAUERKRAUT
Krautfleckerl mit Sellerie-Pesto,
SCAMPI
Selleriestippchen mit Scampi, [TT6|
SCHINKEN
Schinkenrdllchen mit Gorgonzola, [103]
SCHNELL
Bolognese von roten Linsen,
Kartoffel-Sellerie-Gratin, [L 1]
Sellerie-Apfel-Salat,
SCHWEIN
Schweinefilet mit gediinstetem Apfel-
Sellerie-Gemiise, [20]
Schweinekarree mit Grapefruit-Glasur
und Kartoffel-Sellerie-Piiree, [21]
SELLERIE
Apfel-Sellerie-Cremesuppe, [95]
Apfel-Sellerie-Relish, ]
Apfel-Sellerie-Torte,
Aphrodisierende Vanille-Sellerie-
Ravioli mit marinierten schwarzen
Linsen, 53]
Bleichsellerie an Quarksofe,
Bleichsellerie in Roquefortsofie, [1]
Bleichsellerie-Melonen-Salat, [63)|
Bleichsellerie-Quiche, [53]
Bleichselleriesuppe, 03]
Blumenkohl-Sellerie-Wihe, [56]
Bofflamot,
Bolognese von roten Linsen, [57]
Choresht-e-karafs - Sellerie-Curry,
Cremige Selleriesuppe, [06]
Cremige Selleriesuppe mit Crevetten,

6l 7]
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Donauwaller im Wurzelsud, [13]
Eichblattsalat mit Sellerie-Chips, [63]
Eisberg-Salat mit Sellerie - und Pute, [64]
Feine Sellerie-Cremesuppe,
Feine Selleriecremesuppe, 08| [09]
Feldsalat mit Sellerie und Wachteln, [63]
Fenchelcremesuppe,
French-Dressing, [89]
Fruchtiger Selleriesalat, [66]
Friihlingsfrischer Suppentraum, [100]
Gebackene Kalbsleber mit Staudensel-
lerie,
Gebackene Sellerietaler,
Gebackener Sellerie, [I]
Gebratener Sellerie, [T} [3§]
Gedampfter Stangensellerie, [3§]
Gefiillte Roastbeefrollchen auf Sellerie-
Birnen-Salat mit buntem Blattsalat,
60
Gefiillter Sellerie,
Gefiillter Stangensellerie, [O1]
Gemischtes Selleriegemiise,
Gratinierter Sellerie, [T1]
Gratinierter Staudensellerie,
Gurken-Sellerie-Salat mit kornigem
Frischkise,
Hihnchenfilet mit Kiirbis, 23]
Herbstsuppe mit Sellerie-Chips, [[00]
Holléndischer Herbstsalat,
Kise-Sellerie-Salat mit Pflaumen, [68]
Kalbshaxe auf Genfer Art,
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
Kaninchen-Sellerie-Ragout, [T9]
Kartoffel-Sellerie-Gratin, [T 1]
Kartoffel-Sellerie-Gratin mit Ingwer, [12]
Kartoffel-Sellerie-Pfanne mit Kise, 40|
Kartoffel-Sellerie-Piiree, []
Kartoffel-Sellerie-Salat, [69)]
Kartoffel-Sellerie-Suppe mit Lachs,[T02]
Kartoffelgratin mit Sellerie, [12]
Knollensellerie,
Knollenselleriesuppe mit Gorgonzola-
Croutons, [102]



Krautfleckerl mit Sellerie-Pesto,

Krosse Entenkeule auf Selleriepiiree
griinen Spargeln und Morcheln, 23]

Lieblingssalat,

Linsen mit Stangensellerie, 1]

Luan-Dressing siif3-sauer, 00|

Marinierter Stangensellerie, [I03]

Matjesrollchen auf gebackenem Selle-
rie,

Mit Kise gefiillte Sellerie und Feldsalat,

Mohren-Sellerie-Salat,

Muschelnudeln mit Sellerie und Papri-
ka,[58]

Nudelsalat mit Staudensellerie, Rauke
und Mozzarella, [71]

Panierte Sellerietaler, [41]

Pommes Anna mit Sellerie,

Purée au céleri (Kartoffelstock mit Sel-
lerie),

Putensalat mit Fenchel und Bleichselle-
rie,

Rindermedaillons mit Orangensof3e und
Selleriepiiree, [19]

Rindermedaillons mit Selleriepiiree, 20|

Scharfe Sellerienudeln, [59]

Schinkenrdllchen mit Gorgonzola, [I03]

Schweinefilet mit gediinstetem Apfel-
Sellerie-Gemiise,

Schweinekarree mit Grapefruit-Glasur
und Kartoffel-Sellerie-Piiree,

Sellerie, [31]

Sellerie - Bananen - Rohkost,

Sellerie - das unterschitzte Wurzelge-
miise, [32]

Sellerie Cordon bleu, 42

Sellerie Cordon Bleus mit Butterkise,
43|

Sellerie im Schlafrock, 44]

Sellerie in Kidsekruste, 4]

Sellerie mit Buchweizen, 43]

Sellerie mit Nusskruste,

Sellerie mit Oliven, [104]

Sellerie-Apfel-Rohkost mit Trauben,

INDEX

Sellerie-Apfel-Salat,

Sellerie- Apfel-Shake, 29|

Sellerie- Apfel-Wihe, [59]

Sellerie-Birnen-Salat,

Sellerie-Bowle, 29]

Sellerie-Chili,

Sellerie-Cordon bleu, 46|

Sellerie-Cremesuppe, [104]

Sellerie-Flan mit Sardellen-Krauter-
SoRe, [103]

Sellerie-Gemiise, [2]

Sellerie-Gemiise mit Mohren,

Sellerie-Kise-Flan,

Sellerie-Mohren-Suppe, [13]

Sellerie-Mousse, [103)]

Sellerie-Nuss Salat,

Sellerie-Orangen-Drink, [29]

Sellerie-Orangen-Salat,

Sellerie-Pfannkuchen,

Sellerie-Radieschen-Becher,

Sellerie-Rahm-Suppe,

Sellerie-Ramequin, {7]

Sellerie-Rosti, 47]

Sellerie-Schnitzel *Cordon bleu’,

Sellerie-Suppe mit Trauben, Pute und
Sesam, (107

Sellerie-Trauben-Salat mit Frischkése,

Sellerie-Tiirmchen mit Schinkenmus,

Selleriebriihe, [T0§]

Selleriecappuccino  mit
Satespiefichen, 26

Selleriecreme-Siippchen,

Selleriecreme-Suppe, (109

Selleriecremesuppe, [I09H111

Selleriecremesuppe mit Chorizo-Chips,
[112]

Selleriecremesuppe mit gerducherter
Putenbrust, [112]

Selleriecremesuppe mit Nuss-Crofitons,

Sellerieherzen mit Lattichsalat,

Erdnuss-
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Sellerieknollen mit Hiahnchenkeulen,
26l

Sellerieplitzli mit Apfelquark, (48]

Selleriepiiree, [3]

Sellerierohkost, [T13)]

Selleriesalat, [76]

Selleriesalat auf mérkische Art,

Selleriesalat mit Apfeln und Weintrau-
ben,

Selleriesalat mit Birnen, [78]

Selleriesalat mit Gouda und Erdniissen,
(78]

Selleriesalat mit Poulet, [79]

Selleriesalat mit Salbeti,

Selleriestangen mit Frischkise,

Selleriesiippchen mit Maronen, [IT5]

Selleriesiippchen mit Scampi, [I16]

Selleriesuppe, [[T6HI 18]

Selleriesuppe mit Baumnuss-Streusel,
(18]

Selleriesuppe mit gerducherter Puten-
brust, [TT9]

Selleriesuppe mit Késecroutons, [TT9]

Selleriesuppe mit Késehaube, [120]

Selleriesuppe mit Knusperli, [I20]

Selleriesuppe mit Linsen, [12]]

Selleriesuppe mit Maronengréstl, [I21]

Selleriesuppe mit Raucherlachsstreifen,

Selleriesuppe mit Thunfisch-Tatar, [123]

Sellerievorspeise, [123]

Siu Mei mit Selleriepiiree, [60]

Spaghetti mit Gemiisebolognese, [61]

Stangensellerie mit Butter-Gorgonzola-
Creme, [49]

Stangensellerie mit Gorgonzola, F]

Stangensellerie mit Vinaigrette, [31]

Stangensellerie-Linsen-Topf, 9]

Stangenselleriesalat mit marinierter
Rinderbrust, [8T]

Staudensellerie mit Lammkoteletts, 22]

Staudensellerie-Salat, [82]

Staudensellerie-Salat mit - Friichten, [82]

Staudensellerie-Salat mit Friichten, [83]
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Staudenselleriesalat, [83]
Thunfischsalat mit Staudensellerie, [84]
Tomaten-Staudensellerie-Gratin, [[3]
Tropischer Salat "Maja’,[84]
Uberbackene Selleriescheiben,
Uberbackener Stangensellerie,
Vanille-Sellerie-Siippchen mit Hiihner-
lende, [124]
Vollkorn-Spaghetti mit Sellerie-Sauce,
61]
Waldorfsalat, [84} [83]
Waldorfsalat aus gekochtem Sellerie, [86]
Waldorfsalat mit sautierter Putenbrust,
86l
Waldorfsalat pikant, 87]
Winterliches Krustenbrot, [7]
Winterliches Wurzelgemiise aus dem
Ofen, [51]
Wiirziger Sellerietaler, [51]
Wurzelgemiise, [4]
Wurzelgemiise-Gratin, [T4]
Ziegenkise-Roulade mit Sellerie und
warmem Rhabarberconfit, 33|
Zucchini-Sellerie-Salat mit Mozzarella,
87
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Wurzelgemiise-Gratin, [T4]
TORTE
Apfel-Sellerie-Torte, [53]
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