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Sellerieptree mit Ofengemuse (S&K 01/2020;

Selleriepiiree mit Ofengemiise

Deftig

Leicht - 4 Portionen
Zubereitungszait: 45 Minuten
Pro Portion: 420 kcal; 8 g £, 25 g F, 46 g kKH

Ofengemlise
e 2 rote Zwiebeln
s 200 g Pastinzken
* 200 g bunte Karotten
e 300 g Rote Bete
¢ | Knoblauchzehe
e 4 EL QOlivendl
2 7L mittelscharfer Sanf
2 TL Honig
o 270 dunkle senfzaat
12 TL Zitronenabrieb Saft einer Zitrone
e 2TLSzz
Plree
¢ 1 kleine Zwiebel
e 7 72hen Knoblauch
s 500 g sellerie
s 125 gKartoffeln
e 2 EL Qlivensl
e 1TLSalz
e 175 ml Milch
e 275 mlWasser

. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
. Ofengemise: Gemise scnalen und in mundgerecnte Sticke schneiden. Knob- lauch fein reiben, mit O, Senf

Honig, Senfsaat, Zitronenabrieb und der Halfte des Zitronensafts verrthren. Mit Salz abschmeckan. Gemise
mit der Marinade vermengen, au® ein mit Backpapier ausgelegtes Backnlech geben und 40 Minuten im
Backofen (mittlere Schieng) rozten. Nach der Halfte der Zeit wenden,

. PUree: Zwiebel, Knoblauch, Sellerie und Kartoffeln schalen. Zwiebel und Knoblauch grob hacken, Sellerie und

Kartoffeln in dinne Scheiben schneiden.

. Ol In einen heien Topf geben, Zwiebel- und Knoblauchstuckchen bel mittlerer Hitze 2 Minuten glasig dunsten.

Sellerie und Kartoffeln dazugeben, mit %2 TL Salz wirzen und 2 Minuten braten. Anschliellend mit Milch und
375 m| Wasser abldschen. GemuUse zugedeckt 15 Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze kochen, dann fein
pUrieren und mit restlichem Salz abschmecken.

Ofe

Ofengemuse auf dem Puree anrichten. Mit dem restlichen Zitronensa't toppen.

L PR I ) [ T .



