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Selleriepuree mit gebratenem
Rosenkohl

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Knollensellerie 1St d
Kartoffeln, mehligkochend 500 g Kichenutensilien
Milch 250 ml kleine Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, SILVERCREST Stabmixer/
Wasser 1L Pirierstab
Salz
Rosenkohl, frisch 800¢ 1. Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. In
Lwiebeln, gelb 1St einem Topf 250 ml Milch, 1 | Wasser und Salz auf hochster Stufe zum Kochen bringen.
Speckstreifen 150 ¢ Sellerie und Kartoffeln hinzugeben. Zugedeckt auf niedriger Stufe ca. 20 Min. weich
Apfelsaft, naturtriib 200 ml kochen.
SiiBer Senf 1TL
2. Rosenkohl waschen, Strunk diinn abschneiden und unschone Blatter entfernen.
Pfeffer, schwarz gemahlen _ . , _ , . .
Rosenkohl je nach GroBe halbieren. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln.
Butter JEL
Muskatnuss, gemahlen  0.25TL 3. Eine Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Speck darin ca. 3 Min. fettfrei kross braten. Auf

einem Teller beiseitestellen und Rosenkohl mit Zwiebel in die Pfanne geben und ca.
5 Min. kross anbraten. Rosenkohl mit Apfelsaft abloschen und ca. 2 Min. kocheln
lassen. SiBen Senf einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speck in die
Rosenkohlpfanne geben.

4. Sellerie und Kartoffeln in ein Sieb abgieBen, dabei 1 Tasse Kochwasser auffangen.
Sellerie und Kartoffeln mit 3 EL Butter wieder in den Topf geben und mit einem
Piirierstab fein piirieren. Nach und nach Kochwasser hinzufiigen. Selleriepliree mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

5. Selleriepiiree auf Teller verteilen. Mit gebratenem Rosenkohl und Speck servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 511 kcal
Kohlenhydrate o g
EiweiB 18¢
Ballaststoffe 13g

Fette 25¢



