(Uberbackener Selleriepiiree mit Rahmspinat

Zutaten fiir 4 Portionen:

Piiree; 1,2kg Knollensellerie - 200g geriebener Kase — 250ml Milch - 25g Butter - 2 rote Zwiebeln — Muskatnuss - Pfeffer —
Salz - Gemisebriihe - Spinat. 1kg Spinat — 2 Schalotten — 1Knoblauchzehe — 40 g Butter — 400 ml kalte Gemusebriihe —
200 ml Sahne - 20 g Mehl - Salz — Pfeffer — Muskatnuss

Zubereitung:

e  Spinat putzen, die Wurzeln abschneiden und griindlich waschen. Trocken schleudern und beiseite stellen

e  Sellerie schélen, in kleine Stiicke schneiden und in wenig Gemusebriihe garen

e  Zwiebeln schélen und fein wiirfeln

e  Gemdsebrihe abgieflen und die Selleriewiirfel mit Butter und Milch zu Piiree stampfen

e Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Zwiebeln unterrihren

e  Piree in eine gefettete Auflaufform geben, mit dem geriebenen Kase bestreuen und ca. 15 Minuten bei 200°C im
Ofen liberbacken

e Inder Zwischenzeit fiir den Spinat Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln

e  Butterin einem groBen Topf zerlassen und beides darin glasig diinsten

e  Gemdsebriihe, Sahne und Mehl zugeben und unter standigem Riihren (Schneebesen) aufkochen. Offen 1 Minute
kochen, dann mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

e  Spinat zugeben und unter Rihren kochen bis er zusammengefallen ist. Evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen

e Um das Gericht nahrhafter zu gestalten, einfach ein paar Kartoffeln zusammen mit dem Sellerie garen und
zerstampfen

Wir wiinsehen quten Oppetit!

X ﬁf@ -Biogemfise
) 3 Huppertz




