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Selleriepliree mit Parmesan
Von Ulla Scholz // Rezept von Hanna Reder

Ulla Scholz empfiehilt:
Hanna Reder: ,Was kocht Hanna“, Edel Verlagsgruppe GmbH, ISBN 978-3-96584-516-9

Zutaten fuir 4 Personen

1 Knollensellerie (700 bis 800 g)

1 weille Zwiebel

3 EL Butter + etwas mehr zum Verfeinern (optional)
100 ml WeilRwein (trocken)

ca. 300 ml Gemusefond

100-150 g Sahne

100 g Parmesan, fein gerieben

Salz

Zubereitung

Den Sellerie schalen und in Wirfel schneiden. Die Zwiebel ebenfalls schalen und in feine
Wairfel schneiden. Die Butter in einem grofen Topf zerlassen und die Zwiebel darin glasig
anschwitzen. Die Selleriewirfel dazugeben und etwa funf Minuten diinsten, ohne dass sie
Farbe annehmen.

Mit Weildwein abldschen und diesen kurz einkochen lassen. Den Gemusefond angiel3en,
alles einmal aufkochen und offen bei mittlerer Hitze 20 bis 25 Minuten kdcheln lassen, bis
der Sellerie weich ist.

Wenn die Flussigkeit fast vollstandig reduziert ist, die Sahne und den Parmesan hinzufugen.
Mit einem Stabmixer oder einem Mixer zu einem glatten, cremigen Plree verarbeiten. Bei
Bedarf noch etwas Sahne oder Fond nachgiefRen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Selleriepiree mit Salz abschmecken. Optional noch mit einem Stlick Butter verfeinern.

Autorin: Hanna Reder
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Selleriepliree mit Parmesan
Von Ulla Scholz // Rezept von Hanna Reder

Ullas Kichentipps
Selleriepiiree als Multitalent

Das Puree passt hervorragend zu Schmorgerichten. Es ist aber auch ohne Beigabe zu
Gemiuse denkbar, das knusprig in einer Panade ausgebraten wird. Ich habe es hier mit
gerdsteten Walnissen kombiniert, da die eigene Ernte im Garten sehr ertragreich war.
Leider ist der Parmesankase kein rein vegetarisches Produkt. Der Kase wird mit tierischem
Lab erzeugt. Von daher kann man das Gericht hier nicht als vegetarisch einordnen.
Allerdings kenne ich aus meiner langjahrigen Erfahrung als Restaurantkéchin kaum
Vegetarier, die diese Verarbeitung stort.

Der Einkauf
1 Knollensellerie zu 1,50 Euro; 1 weilde Zwiebel zu 0,15 Euro; Butter (125 g) zu 0,70 Euro;
100 ml WeiRwein zu 0,60 Euro; 300 ml Gemusefond (selbstgemacht aus Abschnitten) ist

kostenfrei — gekauft zu 1,11 Euro; 150 g Sahne zu 0,66 Euro; 100 g Parmesan zu 1,90 Euro;
400 g ganze WalnUsse Beutel zu 2,49 Euro.

Pro Portion mit gerosteten Walniissen circa 2,27 Euro. Ohne Walniisse pro Portion
circa 1,65 Euro.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht lhnen Ulla Scholz!
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