Sellerie-Salat mit Kartoffel-Raosti

Fiir 4-6 Personen:
5 Stangen Staudensellerie 250 g Knollensellerie 0.5 Ananas

2 Bio-Zitronen 100 g Mandeln 100 g Walniisse
1 Apfel 250 ml siifle Sahne 0.5 Vanilleschote
1 EL Ahornsirup 4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Résti:
0.5 kg festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz 2 EL Pflanzendl
1 Prise Muskatnuss Salz, Pfeffer

Stangensellerie sdubern und in feine Scheiben schneiden. Knollensellerie schélen und in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben teilen und danach in feine Stifte schneiden.
Zitronen waschen, trocken und die Schale mit einem Zestenreifler abziehen oder mit einer Reibe
abreiben. Wasser zum Kochen bringen und mit etwas Zitronensaft wiirzen. Eine ausgedriickte
Zitronenhilfte ebenfalls ins Kochwasser geben. Zuerst den Knollensellerie hineingeben und etwa
4 Minuten bissfest kochen. Nach 2 Minuten den Staudensellerie hinzufiigen.

Das Gemiise in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen, beim Abgieflen etwas Kochwasser auf-
fangen.

Sahne in einen Topf geben und um mindestens zwei Drittel einkochen lassen.

Dabei die aufgeschlitzte Vanillestange hinzufiigen. Mandeln und Walniisse grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Apfel entkernen, vierteln und mit Schale in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Ananas schilen und das Fruchtfleisch wiirfeln.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und vermengen. Den Salat mit reichlich Zitro-
nenzesten, Ahornsirup, Salz und Pfeffer wiirzen. Auflerdem noch Oliven- oder Rapsél und etwas
Kochwasser untermengen. Den Salat ziehen lassen und derweil die Rosti braten. Sellerieblatter
waschen, trocknen und hacken. Erst kurz vor dem Servieren zum Salat geben.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und mit einer Reibe in grobe Spéne hobeln. In ein Geschirrtuch geben. Das
Tuch eindrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Butterschmalz und Pflanzendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelraspeln mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
dann in die Pfanne geben, gleichméfig verteilen und leicht andriicken.

Die Rosti bei mittlerer Hitze mindestens 5 Minuten braten, bis die Unterseite gut gebrdunt und
fest ist. Dann wenden und auf der anderen Seite ebenfalls goldbraun braten. Die gesamte Brat-
zeit betragt mindestens 10-15 Minuten.

Wichtig: Die Pfanne darf nicht zu heifl sein, sonst verbrennt die Oberfliche, bevor die Kartof-
felmasse innen gar ist.

Zum Schluss nach Geschmack nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosti in Stiicke teilen und
mit je 1 Portion Selleriesalat servieren.
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