Mangold-Roulade, Pilzfiillung, Sellerie-SoBe, Apfel-Salten

Fiir zwei Personen
Fiir die Mangoldroulade:

4 Stauden Mangold 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Shiitake-Pilze 100 g Krauterseitlinge 50 g kleine Pfifferlinge
3 Scheiben Toastbrot 3 EL Semmelbréosel 2 Eier, (Eigelb)

1 Bund Majoran 200 g Butter 5 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 g Knollensellerie 1 weile Zwiebel 1 Zitrone, (Saft)

1 EL Zucker 4 EL Weilweinessig 100 ml Gemiisefond
1 Lorbeerblatt 50 g Sahne % TL Triiffelol

1 Msp. Sojalecithin 2 EL Sonnenblumendl — Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 50 ml Milch 30 g Sahne

30 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel 1 Zitrone, (Saft) 1 EL Zucker

50 g Butter

Fiir die Mangoldroulade:

Den Mangold waschen, von den dufleren Bléttern befreien und die Mangoldblétter in Salzwasser
30 Sekunden blanchieren, in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Pilze mit
einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun braten. Abgieflen und auf ein
Kiichenkrepp geben.

Zwiebel, Knoblauch und Pilze klein schneiden und in einer sehr heiflen Pfanne mit Pflanzendl
scharf anbraten. Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Pilze mit den Semmelwiirfeln und Semmelbréseln mischen und 2 Eigelb zugeben. Die Masse
darf nicht zu feucht sein. Die Pilzmasse in die Mangoldblétter fiillen und zu Rouladen aufrollen.
Mit Klarsichtfolie fixieren und 10 Minuten in einem Dampfgarer erhitzen. Restliche Pilzmasse
zu kleinen Knédel formen und ebenso in den Dampfgarer geben.

Die Mangoldroulade aus dem Dampfgarer nehmen und mit der Gewiirzbutter 1 Minute glasie-
ren. Die Knodel ebenso in der Nussbutter nachbraten. Pfanne mit wenig Ol erhitzen und die
Pfifferlinge bei starker Hitze kurz braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Pilzroulade
anrichten.

Fir die Sauce:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Sonnenblumenél in einem kleinen Topf glasig
diinsten. Zucker zugeben und mit dem Essig abloschen. Reduzieren und mit Gemiisefond und
Sahne auffiillen.

Sellerie klein schneiden mit Zitronensaft betraufeln und dazugeben. 10 Minuten mit dem Lorbeer-
blatt einkocheln lassen, das Lorbeerblatt entfernen und aufmixen. Durch einen Sieb streichen.
Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Stabmixer mit etwas Sojalecithin aufmixen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Milch
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und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Kartoffeln abgieflen und zweimal durch eine Kar-
toffelpresse driicken. Milch und Sahne unter die Kartoffelmasse riihren. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Butter erhitzen, braunen und als Nussbutter in das Piiree einriihren.

Fir die Apfelspalten:

Butter mit Zucker in einer Pfanne erhitzen. Den Apfel in Spalten schneiden und in die heifle
Butter legen. Mit Zitronensaft abléschen. Wenden und aus der Pfanne nehmen.

Die Pilzroulade mit dem Kartoffelpiiree und den Apfelspalten auf Tellern anrichten und servie-
ren. Die Selleriesauce daneben anrichten.

Gottfried Miihling am 21. November 2017



