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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 14.12. - 20.12.2020

Sellerieschnitzel in knuspriger Panade

Zutaten: 500 g Knollensellerie, 1 Ei, 50 g Mehl, 60 g Parmesan, 60 g gemahlene Mandelin,
3 EL Bratol, Salz, Pfeffer

Sellerie schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Sellerie in kochendem Salzwasser etwa 7
Minuten bei mittlerer Hitze garen. Sellerie abgiel3en und trocken tupfen.

Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl auf einen flachen Teller geben. Parmesan fein
reiben und mit den Mandeln vermischen. Ebenfalls auf eine Teller geben.

Die Selleriescheiben kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Scheiben erst in Mehl, dann in der
Eiermischung und zum Schluss in der Mandel-Parmesan-Mischung wenden. Die Panade mit den
Handen andriicken. Das Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen und die Sellerieschnitzel von jeder
Seite etwa 3-4 Minuten anbraten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Dazu kann man im Ofen gegarte Kartoffelspalten und eine Tomaten- oder Pilzsauce servieren.

Selleriecremesuppe
Zutaten:  ca. 500 g Sellerie, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, 50 ml trockener

Weillwein, 600 ml Gemusebriihe, 20 g Haselnussblattchen, 1/2 Bund Schnittlauch,
100 ml Sahne, Muskat, 1 TL OI, 80 G Schinkenwiirfel

Sellerie putzen, schélen, waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebl abziehen und wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Gemusewdurfel darin unter Rihren 3-4 Minuten andlnsten. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und mit dem Wein abléschen. Gemisebrihe angie3en und das Ganze bei
kleiner Hitze ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

Inzwischen Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrésten, bis sie anfangen zu duften. Nussblattchen
herausnehmen. Schnittlauch waschen und infeine Rélichen schneiden.

Sahne zur Suppe geben, alles fein plrieren und mit Salz, Pfeffer und Musakt abschmecken.

Ol ein einer Pfanne erhitzen, Schinkenwiirfel darin knusprig braten. Suppe mit Schinken, Niissen und
Schnittlauchservieren.



Sellerie-Porree-Pasta-Pott
Zutaten: 250 g Porree, 400 g Knollensellerie, 200 g Mdhren, 50 g Haselnusskerne,
2 EL Bratdl, 1 EL getrockneter Thymian, 800 ml Gemusebruhe, 200 ml Sahne,
350 g Penne, 200 g Bergkase, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer, 50 g Rucola falls vorhanden

Porree putzen, langs halbieren, waschen und quer in etwa 1 cm dicke Halbringe schneiden. Sellerie
und Mdhren schalen und etwa 1,5 cm grof3 wtirfeln. Haselnlisse grob hacken und in einem Topf ohne
Fett résten, bis sie duften, herausnehmen und beiseite stellen. Das Ol im selben Topf erhitzen und
Lauch, Sellerie und Mohren darin anbraten.

Gemuse mit Brihe und Sahne abldschen. Thymian und Nudeln zufligen und alles im offenen Topf
unter gelegentlichem Rihren etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen, bis die Nudeln al dente sind.
Kase fein reiben. Die Zitrone heild abwaschen, trocken reiben, 1TL Schale abreiben und 2 EL Saft
auspressen. Rucola verlesen, waschen und grob hacken.

3/4 des Kases unter die Nudeln mischen und alles unter Rihren etwa 2 Minuten auf ausgeschalteter
Herdplatte eindicken lassen. Niisse und Rucola unterheben und alles mit Salz, Pfeffer,
Zitronenschalenabrieb und Saft abschmecken. Das Gericht mit dem restlichen Kése bestreut
servieren.

Deftiger WeiRkohl auf bayerische Art
Zutaten:  ca. 1 kg Weilkohl, 1 Zwiebel, 50 ml Ol, 2 Apfel, 1 Prise Zucker, Salz, 1/2 | Fleisch-
brihe, (alternativ Gemusebrihe), 2 EL Essig, 1 EL gehackter Kimmel,
500 ml WeilRwein,1 El Mehl,125 g durchwachsener Speck

Den WeilRkohl putzen, achteln, den Strunk heruasschneiden und den Weillkohl in feine Streifen
schneiden. Die zwiebel schalen und fein hacken. Die Apfel schalen, entkernen und raspeln. Das Ol
erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten. Den WeiRkohl, die Apfel und den Kiimmel dazugeben.

Den Zucker zufiigen, alles salzen. Die Brihe angief3en, gut durchriihren und 40 Minuten zugedeckt
dinsten. DAbei mehrmals umrihren.

Den Speck in Wiirfel schneiden, kurz in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Den WeilRkohl mit Essig
abschmecken. Das Mehl in kaltem Wasser anrihren und die Krautbriihe damit binden. Weitere 5
minuten kochen, m it Weildwein verfeinern, den Speck dazugeben und gut durchmischen.

Dazu schmecken Semmelknddel oder Bratkartoffeln.

Tipp: Je nach Geschmack die Menge des Kimmels verringern

WeiRkohlsalat mit getrockneten Aprikosen
Zutaten:  ca. 800 g WeilRkohl, 8 getrocknete Aprikosen, 50 g getrocknete Tomaten,

50 g Walnusshalften, 1/2 Bund Petersilie, 1 Zitrone, 4 EL Olivendl, schwarzer Pfeffer,
2 Eier, Salz

Den WeilRkohl putzen, vierteln, Strunk und dicke Blattrippen abschneiden. Viertel waschen und den
WeilRkohl quer in hauchdlinne Streifen schneiden oder hobeln. Weillkohl in eine groflte Schissel
geben, 1 TL Salz dariber streuen und ca. 5 Minuten mit den Handen grtindlich durchkneten, so dass
der Kohl weich wird. In ein Sieb geben, mit kaltem Wasser absplilen, abtropfen lassen und in die
Schissel zuriick geben. Getrocknete Aprikosen und Tomaten in 0,5 cm breite Streifen schneiden.
Walnusshalften fein hacken und mit den Aprikosen und den Tomaten zum Weil3kohl geben. Petersilie
kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, fein hacken und zum Salat geben.

Zitrone halbieren und auspressen. Saft mit dem Olivendl mischen, tiber den Salat geben, alle gut
vermengen und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
Inzwischen die Eier ca. 10 Minuten kochen, abschrecken, abkiihlen lassen, pellen und in Spalten
schneiden. Salat mit den Eiern garniert servieren



