Sellerie, geschmort, mit Morcheln 143

Typ:

Vorspeise Quélle: meine Familie und ich, 5/90

Bemerkungen: 21 Dez 06 fur Fabi und Flo: zuviel Brihe ---> St#irker einkochen (Chinesische

Zutaten:

Rezept:

Morcheln (Mu-Err Pilze) sind kein guter Ersatz &pitzmoircheln (teuer!)

Fir 4 Personen

50 g getrocknete Spitzmorcheln,

1/2 L Wasser

3 EL Buitter

2 makellos frische Stauden Bleichsellerie
1//2 Glas Kalbsfond (Fertigprodukt),
Salz, Pfeffer,

2 EL Sherry-Essig,

50 g Kerbel,

1 EL eingelegte rosa Pfefferbeeren,

3 EL bestes Olivendl

1. Die Spitzmorcheln mit kochendheillem Wasser ikigen, 1 TL Butter
hinzufigen und ungefahr '/z Stunde quellen lag$2ie.Butter verstarkt den
Morchelgeschmack, gibt ihnen Geschmeidigkeit.)

2. Den Sellerie putzen, die dul3eren Stengel séhréigva 4-5 cm lange Stiicke
schneiden, das Herz langs halbieren oder viertedhawf 5 cm Lange kirzen.

3. Die Selleriestiicke in einen Topf fullen, Kalbsfloangiel3en, die restliche Butter
hinzufligen, salzen und pfeffern. Zugedeckt leife@ldem Feuer etwa 30 Minuten
gar ziehen lassen, bis die Stlicke butterweich gdevosind.

4. Inzwischen die Morcheln grindlich abspilen, Eli@chen sauber und glatt
schneiden, die Hite je nach GroRe langs halbiedten\aerteln und fur die letzten 10
Minuten in den Topf zum Bleichsellerie geben. Biaweichflissigkeit durch einen

Kaffeefilter gieRen (es kénnte Sand darin sein) inrden Topf fillen.

5. Sellerie und Pilze mit einer Schaumkelle heraheh, in eine flache Schissel
geben. Den Sud um die Halfte einkochen. Den Eseufiigen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber den Sellerie und dieeRjizRen.

6. Erst kurz vor dem Servieren die abgezupften &lbtittchen, die rosa
Pfefferbeeren und das Ol iiber den Salat verteil&o.



