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GEROSTETER SELLERIE MIT KAFFEE
UND GLASIERTEM APFEL

ZUTATEN

Kompott

Apfel 2 Apfel (Braeburn)
30g Butter

Salz

2EL WeilBweinessig

2EL Ahornsirup

50ml Apfelsaft

209 glatte Petersilie oder Kerbel

Sellerie

1 kleine Sellerieknolle

5 Pimentkorner

10 schwarze Pfefferkorner
100ml Gemusefond

Salz

1 starker Kaffee (150ml)

20ml Ketjap Manis (stBe Sojasauce)

2 TL Speisestdrke

Garnitur
glatte Petersilie

CroQtons

ZUBEREITUNG

Der Die Apfel schalen und rundherum bis zum
Kerngehduse in Scheiben schneiden. Die Apfel-
scheiben erst in Stifte und dann in feine Wurfel

schneiden.

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze auf-
schéumen lassen. Die Apfelwurfel dazugeben,
leicht salzen und mit dem Essig abléschen. Die
Apfel nach Belieben mit Ahornsirup stiBen. Den
Apfelsaft angieBen und die Apfel so lange garen,
bis der Saft verkocht ist. Die Apfel vom Herd neh-
men und leicht abkihlen lassen. Petersilie oder

Kerbel fein hacken und untermengen.

Den Sellerie dinn schalen und in daumendicke
Scheiben schneiden. Eine Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze erwéarmen und die Scheiben darin
kurz hellbraun résten. Die Gewdirze dazu geben
und bei mittlerer Hitze anrésten. Den Fond an-
gieBen, leicht salzen und zugedeckt 3 Minuten
bei schwacher Hitze garen. Kaffee und Sojasauce
dazugieBen und den Sellerie weitere 3-4 Minuten
zugedeckt garen, mit einem Messer den Gargrad

prafen.






GEROSTETER SELLERIE MIT KAFFEE
UND GLASIERTEM APFEL

ZUBEREITUNG

Das Gemuse, sobald es zu zwei Dritteln gar ist,
herausnehmen, auf eine Platte legen, mit Frisch-
haltefolie abdecken und im Ofen bei 60°C warm-

halten.

Den Kochsud etwas einkochen lassen, die Speise-
starke mit ein wenig Wasser anrhren und den
Sud damit binden. Den Sellerie in den Sud legen
und gar ziehen lassen, dabei immer wieder mit
Sud UbergieBen. Die Gewlrze vor dem Anrichten
entfernen. Den Sellerie auf Tellern anrichten, mit
Sud betraufeln und die Apfel daraufgeben oder
dekorativ daneben anrichten. Mit Petersilie und

CroGtons garnieren.

Der gerostete Sellerie passt gut zu Fleischgerich-
ten. Ohne Butter ist das Gericht vegan. Jedoch
macht die Molke in der Butter das Gericht noch

vollmundiger, seinen Geschmack tiefer
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