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Sellerieptree mit
Kohlsprossen Orange

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
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Sellerie schalen und in Warfel schneiden. Die Wr- Portionen:

fel mit Gemusefond oder Wasser, Schlagobers, ca. 4 Portionen

Salz, weiBem Pfeffer und Muskatnuss zugedeckt

ca. 30 min dlnsten, bis der Sellerie sehr weich Zutaten:

ist. Im Smoothiemixer fein parieren und mit dem 500 g Knollensellerie

Saft einer Zitrone abschmecken. Fur die Kohl- 300 ml Gemusefond oder
sprossen Salzwasser zum Kochen bringen. Bei Wasser

den Kohlsprossen die auB3eren Blatter wegneh- 150 ml Obers

men und den Strunk rund ausschneiden. Im Salz- 1-2 TL Salz

wasser blanchieren, bis sich die auBeren Blatter 2 Messerspitzen Pfeffer
|6sen und die Kohlsprossen weich gegart sind. weil3 gemahlen

Kalt abschrecken. Das Sellerieplree mit STAUD’S 1 Messerspitze Muskatnuss
Zuckerreduzierte Orange, gerodsteten Hasel- gemahlen

nussen, Kohlsprossenbléattern und Kohlsprossen Saft einer Zitrone
anrichten. gerbdstete ganze Haselnlsse

200 g Kohlsprossen
150 g STAUD'S Zucker-
reduzierte Orange
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