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Sellerie-Facher mit Pilz-Zwiebel-
Jus, Bime & knusprigen Hatferoroseln

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

1 Knollensellerie

250 g Steinchampignons
2 Birnen

2 gelbe Zwiebeln

1 Bund Petersilie

300 ml GemUsebriihe
80 g zarte Haferflocken

Eigener Vorrat:

2 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl

1 EL neutrales Ol

1 EL Senf

1 EL Essig

1 TL Ahornsirup

1 EL Speisestarke
Salz, Pfeffer
Muskat
getrockneter Thymian

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knollensellerie
grundlich abbursten, schélen, Wurzelansatz und holzige Stellen entfernen und
die Knolle halbieren. Jede Halfte mit der Schnittflache nach unten auf ein Brett
legen und im Abstand von etwa 5 mm tief einschneiden, ohne sie vollstandig
durchzutrennen. Die Selleriehalften mit Olivendl einreiben, mit Salz, Pfeffer, Mus-
kat und Thymian wirzen, in eine kleine Auflaufform setzen, 150 ml GemUse-
brihe angieBen und zunachst abgedeckt etwa 35 Minuten garen. Die Petersilie
waschen, trocken schtteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Champi-
gnons sorgfaltig putzen und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen,
halbieren und fein wirfeln, den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Birnen
waschen, trocken reiben, vierteln, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Fur
die Haferbrosel die Haferflocken mit 1 EL Olivendl und einem Dirittel der Petersilie
vermengen, leicht salzen und nach der ersten Garzeit Uber den Sellerie streuen.
Die Form offen weitere 20-25 Minuten in den Ofen geben, bis der Sellerie weich
und an den Schnittkanten gebraunt ist. Wahrenddessen neutrales Ol in einer
breiten Pfanne kréftig erhitzen, die Champignons darin portionsweise dunkel an-
braten, anschlieBend zwei Drittel der Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und
glasig braten. Senf einrdhren, mit 150 ml Gemusebrihe abléschen und mehrere
Minuten einkochen. Die Speisestéarke mit wenig kaltem Wasser glatt rthren, in
den Jus geben und kurz aufkochen, bis er leicht bindet; mit Salz, Pfeffer und der
Halfte der restlichen Petersilie abschmecken. Die Birnenwdrfel mit den Ubrigen
Zwiebeln in einer kleinen Pfanne in wenig Olivendl zwei bis drei Minuten an-
braten, mit Essig und Ahornsirup abléschen und nur so lange schmoren, dass
die Birne ihre Form behéalt. Die Sellerie-Facher auf Teller setzen, den Pilz-Zwie-
bel-Jus darum verteilen, das Birnenrelish dartbergeben und mit der restlichen
Petersilie bestreuen.




