Gebackener Sellerie mit Apfel-Salat und Gribiche-SoRe

Fiir 4 Personen
Gebackener Sellerie:

1 Stange Sellerie 5 EL Mehl 2 Fier

200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz Meersalz

Pfeffer

Gribiche Sofle:

4 Eier 50 ml Milch 100 ml Sahne, sauer
1 TL Senf 100 ml Pflanzendl 1 Zitrone

2 Gewiirzgurken 20 g Kapern 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Estragon 1 Bund Schnittlauch Meersalz

Pfeffer

Apfelsalat:

1 kg Apfel, rot 3 Zwiebeln, rot 2 Zitronen

200 g Niisse, gemischt 1 Lauchstange 50 ml Traubenkerndl
200 g Zucker Salz Pfeffer

Gebackener Sellerie:

Den Sellerie schilen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Aus dem Sellerie mit Hilfe eines
Ringes Kreise ausstechen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Scheiben vier Minuten
bissfest blanchieren. Sellerie herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, abgieflen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Zwischenzeitlich eine Panierstation aus Mehl, verquirlten Eiern
und frischen Semmelbréseln aufbauen. Den Sellerie mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuerst in
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. Dabei die Pa-
nade leicht andriicken. In einer leicht zu heiflen Pfanne mit Butterschmalz die Sellerieschnitzel
vier bis fiinf Minuten goldgelb anbraten. Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Gribiche-Sofe:

Alle Eier hart kochen. Zwei Eier halbieren und die Eigelb in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Milch, saure Sahne und den Senf beigeben und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend tropfenweise das Ol einriihren, bis die
Sofe bindet. Petersilie, Estragon und Schnittlauch waschen und hacken. Die Kapern mit den
fein gewiirfelten Gewiirzgurken und den restlichen Eiern kleinschneiden und zusammen mit den
gehackten Krdutern unter die Sofle riithren.

Apfelsalat:

Zucker mit 100 Milliliter Wasser in einen Topf geben und kochen. Wenn die Fliissigkeit beginnt
Farbe zu bekommen, die Niisse zugeben und solange riihren, bis die Niisse von dem braunen
Zucker ummantelt sind. Danach auf ein Kiichenpapier geben und ausbreiten. Nach dem Abkiih-
len die karamellisierten Niisse in ein Kiichentuch geben und mit einem Nudelholz zerkleinern.
Die Apfel waschen, vierteln und vom Kerngehiiuse befreien, mit einem Messer in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. In kochendem Wasser fiir
eine Minute kurz blanchieren. Den Lauch waschen, in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in
kochendem Salzwasser fiir eine Minute blanchieren. Den Saft der Zitronen auspressen. Die Ap-
fel, die Zwiebel- und Lauchstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Traubenkerncl abschmecken. Erst ganz zum Schluss die karamellisierten Niisse unterheben.
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