Sellerie-Cannelloni, Pilzfillung, Haselnuss-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir die Sellerie-Cannelloni:

1 Knollensellerie
4 EL Ricotta
200 ml Weilwein

150 g Austernpilze
1 EL Mascarpone
Honig

2 Schalotten

1 L Gemiisefond

1 kl. Bund Thymian
Pfeffer

% Bund Schnittlauch Salz
Fiir die Haselnusscreme:
200 g Haselniisse

20 g weifle Schokolade

Fiir den Pilzsud:

5 Shiitake

1 getrock. Morchel

150 ml Mandelmilch 1 TL Dattelsirup
% Vanilleschote Salz

20 g getrock. Steinpilze
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 Liter Gemiisefond fliissiger Honig Sojasauce

Pflanzenol 1 Stg. Zitronengras 2 Zwg. Zitronenthymian
Salz Pfeffer

Fir die Pilze:

3 Austernpilze

1 groflen Krauterseitling 6 Shiitake 4 Austernpilze
50 g Butter Olivenol 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet Erbsenkresse 2 essbare Bliiten

Fiir die Sellerie-Cannelloni:

Den Sellerie schéilen und mit einem Hobel oder anderem Kiichengerit feine gleichméfige
sehr diinne Blétter abschneiden. Die gleichméfiigen Schreiben 5 Minuten vor dem Anrich-
ten in Gemiisefond blanchieren.

Austernpilze fiir die Fiillung und eine abgezogene Schalotte in feine Wiirfel schneiden und
anbraten. Ganz leicht mit einem Tropfen Honig karamellisieren und mit Weifliwein und
Wasser abloschen, bis die Fliissigkeit verdunstet ist. Warmstellen. Kurz vor dem Anrichten
die Pilze mit Ricotta, Mascarpone und klein gehacktem Thymian verrithren und sofort
verarbeiten. Dafiir die Pilzfiillung auf die Selleriescheiben geben und zu ’Cannelloni’ ein-
rollen. Wenn nétig, mit blanchiertem Schnittlauch befestigen.

Fiir die Haselnusscreme:

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten und anschlieBend mit 100 ml Mandelmilch,
einer Prise Salz, Dattelsirup und etwas Vanillemark in einen starken Mixer geben und auf
hochster Stufe sehr fein mixen.

Nach Geschmack nach und nach noch etwas mehr Mandelmilch hinzugeben. Mit weifler
Schokolade aromatisieren.

Fiir den Pilzsud:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Pilze grob kleinschneiden und die
getrockneten Pilze hinzugeben. Alles in etwas Ol anbraten und mit Honig leicht karamel-
lisieren. Mit Messerriicken zerdriicktes Zitronengras hinzugeben und mit zarten Gemiise-
fond aufgieflen. Mit etwas Sojasauce und Zitronenthymian abschmecken.
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Wenn der Sud einen guten Geschmack hat (nach 20 Minuten) durch ein feines Sieb ab-
gieen und verwenden.

Fir die Pilze:

Petersilie fein hacken. Krauterseitlinge in gleichgrofie Scheiben schneiden, die Shiitake je
nach Grofle ganz lassen oder halbieren. Die Pilze in Olivenol anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Butter hinzugeben und so weit dunkel werden lassen, bis eine
schone Nussbutter entsteht. Die Pilze von der Hitze nehmen und die gehackte Petersilie
dazugeben und vorsichtig vermengen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Bliiten und Kresse garnieren und servieren.

Mona Hemme-Stromeyer am 10. Dezember 2025



