Gefiillte Tortelli, Sellerie-Creme, Steinpilze

Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

100 g Weizenmehl, (550)
1 EL Olivenol

Fiir die Liebstockel-Pesto-Fiillung:

1 Bund Liebstockel

1 kleine Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

Salz

Fiir die Selleriecreme:

150 g Knollensellerie

200 ml Gemiisefond

1 Zweig Thymian

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Sellerie-Tortello:

1 Knolle Sellerie

1 Knoblauchzehe

£ Bund krause Petersilie

Fiir die Liebstockel-Mayonnaise:
1 Bund Liebstockel

250 ml neutrales Pflanzenol

1 Zitrone, Saft, Abrieb

Fiir den gebratenen Steinpilz:
1 grofler, frischer Steinpilz

100 g Hartweizengrief3
1 TL Salz

1 Bund glatte Petersilie
25 g Pinienkerne

1 Zitrone, Abrieb
Pfeffer

1 Schalotte

100 ml Sahne

1 Zitrone, Abrieb

1 Prise Piment dEspelette

50 g frische Steinpilze
15 m]l Weiflwein
Salz

1 Bund glatte Petersilie
1 Ei
Salz

1 Knoblauchzehe

2 Eier

4 Bund Basilikum
50 g Parmesan
2 EL Butter

50 ml Weilwein

1 EL Créme-fraiche
2 EL Butter

Salz, Pfeffer

1 Schalotte
1 EL Butterschmalz
Pfeffer

4 Bund Basilikum
1 EL Dijon-Senf
Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Salz
Fiir den Pasta-Crunch:
Nudelteig, von oben

150 ml neutrales Pflanzenol Salz

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Hartweizengrief3, Eiern, Olivendl und Salz in eine Kiichenmaschine mit Knethaken
geben und gut durchkneten lassen bis ein glatter Teig entsteht. Teig in Klarsichtfolie einpacken
und ca. 20 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Liebstdckel-Pesto-Fiillung:

Pinienkerne goldbraun roésten. Parmesan fein reiben. Liebstockel, Petersilie, Basilikum, Pini-
enkerne, Knoblauch, etwas Zitronenabrieb, Ol, eine Prise Salz und Pfeffer in einen Multi-
Zerkleinerer geben und mixen.

Das Pesto sollte nicht zu fliissig sein.

Butter braun werden lassen und leicht salzen.

Etwas Nudelteig fiir den Pasta-Crunch beiseitelegen. Dann Nudelteig sehr diinn auswellen und
die Bahn in zwei Halften teilen. Je ein Teel6ffel Pesto im Abstand von 10 cm auf der Nudelteig-
bahn platzieren, mit der Anderen bedecken und rund ausstechen. In reichlich gesalzenem Wasser
ca. 3 Minuten kochen und abschliefend in der braunen Butter schwenken.

Fiir die Selleriecreme:

Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Knollensellerie schilen und ebenfalls grob wiirfeln. 1 EL
Butter in einem Topf schmelzen, Schalottenwiirfel darin ohne Farbe andiinsten. Selleriewiirfel
dazugeben, mit Weilwein abloschen und den Alkohol verkochen lassen. Mit Gemiisefond und
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Sahne aufgiefen und mit dem Thymianzweig kécheln lassen bis der Sellerie weich ist. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronenabrieb, Muskatnuss und Piment dEspelette abschmecken. Zum Schluss mit ei-
nem Stabmixer und einem EL Butter piirieren, Creme fraiche unterheben und durch ein Sieb
streichen.

Fiir den Sellerie-Tortello:

Geschilten Knollensellerie mit einem Gemiisehobel in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln. Mit ei-
nem runden Ausstecher mit ca. 7ecm Durchmesser ausstechen. In kochendem Salzwasser ca. 3
Minuten blanchieren, danach durch die braune Butter der Pasta ziehen.

Fiir die Fiillung Schalotte, Knoblauch und Steinpilze jeweils sehr fein wiirfeln. Butterschmalz in
einer Pfanne sehr heifl werden lassen.

Knoblauchzehe andriicken und in die Pfanne geben. Zunéchst die Pilze stark anbraten, Hitze
reduzieren und dann die Schalottenwiirfel dazugeben. Mit Weiflwein abléschen und komplett
reduzieren lassen.

Petersilie fein hacken und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

FEine Scheibe Sellerie auf dem Teller platzieren und einen Teeltffel Pilzfiillung darauf geben. Mit
der zweiten Scheibe Sellerie bedecken.

Fiir die Liebstéckel-Mayonnaise:

Liebstockel, Petersilie, Basilikum und Pflanzendl in einen Mixer geben und sehr fein mixen las-
sen, bis sich das Ol griin verfirbt. Senf, ganzes Ei, etwas Zitronenabrieb und Kriuter-Ol in ein
hohes Gefafl geben und Mayonnaise mit einem Stabmixer hochziehen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Fiir den gebratenen Steinpilz:

Steinpilz in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden. Grillpfanne mit Butterschmalz aufstellen und
sehr heifl werden lassen. Knoblauchzehe andriicken und in die Pfanne geben. Steinpilz mit Salz
wiirzen und von beiden Seiten anbraten.

Fiir den Pasta-Crunch:

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Den diinn ausgerollten Nudelteig in kleine Rauten schneiden
und ca. 2 Minuten im heiBen Ol frittieren. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jaqueline Paasche am 23. November 2021



