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„Das Naturkost – Abo“

Gratinierter Staudensellerie

Zutaten:

1 kg Staudensellerie 

80 g Butter 

500 g Fleischtomaten 

100 g Schalotten 

2 Knoblauchzehen 

50 g frischer Parmesankäse 

2 EL Weißwein 

½ Bund Petersilie 

schwarzer Pfeffer 

Salz 

Zubereitung:

Den Sellerie waschen und der Länge nach halbieren.
50 g Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Schalotten schälen, würfeln und in dem Fett dünsten.
Den Knoblauch schälen, pürieren und zusammen mit dem 
Sellerie zu den Schalotten geben.
Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten dünsten.
Die Tomaten häuten und in Würfel schneiden.
Den Sellerie aus der Pfanne nehmen.
In den Fond den Weißwein gießen und mit Pfeffer und 
Salz würzen.
Den Backofen auf 250°C vorheizen.
Den Sellerie wieder dazugeben, mit den Tomaten und 
dem Parmesankäse bestreuen, die restliche Butter darüber 
gießen und auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten überbacken.
Die Petersilie waschen, fein hacken und darüber streuen.

Staudenselleriesalat

Zutaten:

1 Staudensellerie 

1 Apfel 

150 g Gouda 

1 Knoblauchzehe 

100 g Creme fraiche 

Zubereitung:

Selleriestangen vom Strunk trennen, Blätter entfernen und waschen. 

Sellerie in 1/2 cm breite Scheiben schneiden. 

Apfel waschen und in kleine Stücke teilen. 

Gouda raspeln, Knoblauchzehen durch eine Knoblauchpresse pressen und mit Creme fraiche vermischen. 

Alle Zutaten vermischen und garnieren.


Guten Appetit!!!

---Hat jemand von Euch schöne Rezepte für die leckere Bio-Küche, dann mailt uns eure Rezepte unter abo@gaertnerhof-schartner.de - wir legen die Rezepte dann wenn´s passt in die Kiste!!!---


