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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Sellerne, Shitake-Jus, Artischocke, Haselnuss, Heidelbeere

Sellerie gart langsam in intensivem Shi-
itake-Jus. Beide bringen Geschmacks-
tiefe in unterschiedlichen Nuancierun-
gen mit und sind im Verbund mit dem
aromatischen Tiefgang der Artischocke
unschlagbar. Die fein-herbe Mittelmeer-
Distel ist das perfekte Bindeglied zwi-
schen der Knolle und dem Pilz. StBsauer
eingelegte Heidelbeere liefert belebende
Spitzigkeit. Cremige Mayonnaise aus ge-
rosteter Haselnuss ist der Briickenschlag
zu unfassbarem Umami-Gluck!

Sellerie und Pilz-Jus, Kichererbsen und
mannierter Staudensellene

Den Sellerie unter flieBendem Wasser
abbiirsten. Aus der Mitte 4 ca. 1,2 cm
dicke Scheiben schneiden. Das geht am
Besten mit einer Aufschnittmaschine. Mit-
hilfe eines Anrichte-Ringes saubere Kreise
der gewtinschten GroRRe aus den Schei-
ben herauslosen. Dazu den Ring so weit
wie moglich eindriicken, dann mit einem
scharfen Messer den vorgezeichneten
Rand mitsamt der Schale ausschneiden.
Die Abschnitte anderweitig verwenden.

Fur den Pilzjus Shiitake und Champignons
in Segmente schneiden. Die getrockneten
Pilze grob zerteilen, das Einweichwasser
durch ein feines Sieb geben, aufbewah-
ren. Pilze, vorbereitete Suppengemdise,
Zwiebel und Knoblauch in etwas Olivendl
anschwitzen, bis sie leicht Farbe nehmen.
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Eine Prise Zucker und das Tomatenmark auf
dem Topfboden karamellisieren. Mit Portwein
und Wein abloschen. Bei mittlerer Hitze und
offenem Topfdeckel einreduzieren, bis nur noch
ein leichter Film auf dem Boden ubrig ist. Dann
mit dem Geflligelfond und dem Einweichwasser
der Pilze abloschen, Gewlrzsackchen einlegen.
Langsam um ein Drittel einreduzieren. Den Fond
mit Sojasauce und Teriyaki-Sauce vorsichtig ab-
schmecken. Er darf nicht zu kraftig sein, da er
spater weiter einreduziert wird.

Nun die Selleriescheiben einlegen. Leise ko-
cheln, bis sie kurz tiber al dente sind. Fir die
gelungene Rezeptur ist es wichtig, dass die
Scheiben eine gerade noch feste Konsistenz ha-
ben, also nicht zu hart und nicht zu weich sind.
So kommt das Sellerie-Aroma am besten zur
Geltung. Bitte selber probieren, gegebenenfalls
noch etwas weiter garen! Sellerie entnehmen.

Fond um ein weiteres Drittel reduzieren. Bei-
seiteziehen. Durchpassieren. Nochmals erwar-
men. Abschmecken! Gegebenenfalls mit einigen



Spritzern der Soja-Sauce und Teriyaki-Sauce mehr
Kraft geben, sowie nach Geschmack mit einem
Hauch Aceto-Balsamico parflimieren. Beiseitezie-
hen. Kalte Butter in kleinen Portionen nach und
nach unterschlagen (montieren) bis eine samige,
glanzende Emulsion entstanden ist. Warm halten,
doch nicht mehr kochen, sonst trennt sich das
Fett, und der Jus gerinnt.

Die Artischocken

Die Artischocken putzen und die Boden herauslo-
sen, so mit dem Messer abtrennen, dass die unte-
ren weichen Teile der Blattansatze noch mitge-
nommen werden. In einem flachen Topf Wasser,
Essig und WeilRwein aufkochen. Salzen. 3 der Bo-
den fiir das Gemuse sofort in das kochende Was-
ser einlegen, den verbleibenden Boden fur Chips
sofort mit Zitronensaft einreiben, in Klarsicht-
folie gewickelt beiseitelegen. Artischockenboden
im Sud auf mittlerer Stufe leise garen, bis sie al
dente sind. Nicht weiter garen, denn sie werden
zum Finalisieren in Nussbutter geschwenkt. Nach
15 Minuten mit der Garprobe beginnen, Artischo-
cken haben je nach Frische eine unterschiedliche
Garzeit! Auf einem Sieb auskuhlen lassen. In Seg-
mente, beispielsweise Achtel, schneiden. Vor dem
Anrichten in Nussbutter golden braunen.

Fur die Chips in einem Topf mit moglichst klei-
nem Durchmesser und ausreichend hohem Rand
wegen der Spritzgefahr, ausreichend Frittierdl auf
ca. 160 bis 170 °C erhitzen. Daflir am besten ein
Bratenthermometer benutzen. Den vorbereiteten
Boden auf der Mandoline ca. 1 mm diinn hobeln.
Die Scheiben auf Kiichenkrepp gut trocken tup-
fen, dann hauchdinn mit Speisestarke bepudern.
Nacheinander frittieren, bis sie goldbraun sind.
Nicht zu viel Braune zulassen, sonst werden die
Chips bitter. Auf Kiichenkrepp das restliche Ol ab-
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tropfen lassen. Chips sofort mit Fleur de Sel und
Piment d’Espelette bestreuen. Erst beim Erkal-
ten werden die Chips knusprig! Vor dem Servie-
ren einige Chips auf den Tellerrand drapieren,
restliche separat dazu reichen.

Die Haselnuss-Mayonnaise

Die Haselnuisse mittelfein hacken, golden an-
rosten, bis sie zu duften beginnen. Ol in einem
Topfchen auf ca. 80 °C erhitzen. Herdplatte auf
kleinste Stufe stellen. Nusse einlegen, 60 Mi-
nuten ziehen lassen. Ol durch ein feines Sieb
geben. Nusse separat aufbewahren.

Fiir die Mayonnaise Ei, Senf, Zitronensaft und
Salz auf den Boden eines Ruhrbechers geben.
Zauberstab auf den Boden des Bechers stellen.
150 ml vom Haselnuss-Ol aufgieRen. Mixer
einschalten, kurz warten, bis das Ei sich mit
dem Senf und dem Zitronensaft vermengt hat,
dann den Stab langsam durch das Ol nach oben
ziehen. Man sieht, wie die Masse zu einer Créme
emulgiert. Eventuell noch etwas Ol nachgieRen,
durch die Olmenge wird die Dicke der Mayon-
naise gesteuert. Mit einer Prise Piment d’Espe-
lette und etwas Zitronenabrieb wiirzen. Wer
mochte, hebt einen Teil der gerosteten, gehack-
ten Nusse unter, das ist jedoch optional!

Tipp: Ein Loffel Joghurt unterheben, das
macht die Mayo leichter!

Die gepickelten Heidelbeeren

Heidelbeeren verlesen und abspulen. Aus den
beiden Essigsorten, Wasser, Zucker, Salz und den
Aromaten einen Sud kochen. Beiseiteziehen.
Heidelbeeren einlegen. Im Sud abkuhlen und 24
Stunden stehen lassen. Gewdlirzsackchen entfer-
nen. Nach zwei oder drei Tagen sind die Beeren



optimal durchgezogen.

Tipp: Hat man keine Zeit fiirs Pickeln,
verwendet man sl eingelegte Blaubeeren
im Glas. Einen Teil vom Sud abgiel3en und
mit einem guten Schuss dunklen Balsamico
ersetzen. Noch etwas Thymian und eine Pri-
se Salz hinzufligen. So entsteht ein leckeres

,Quick-Pickles“.

Das Topping

Kichererbsen auf einem Sieb abspulen, abtropfen,
in einem kleinen Topf mit Pilz-Jus bedecken, er-
hitzen. Beiseiteziehen und erkalten lassen.

Shimeji-Pilze in ein Sieb legen und lber kochen-
dem Wasser 3 bis 4 Minuten dampfen, damit
sie verzehrbar werden und dabei weil3 bleiben.
Durch das Dampfen bekommen sie einen scho-
nen Glanz.

Den Staudensellerie bei Bedarf entfadeln, in sehr
feine Scheiben schneiden. In ein paar Spritzern Ol
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und mildem, hellem Essig 30 Minuten marinie-
ren. Vor dem Servieren leicht salzen.

Annchten

Zum Anrichten jeweils eine Scheibe Sellerie in
einen tiefen Teller legen. Einen Servierring mit
etwas kleinerem Durchmesser darauf setzen
und mit Hilfe einer Pinzette die Artischocken-
achtel, Pilze, Kichererbsen und den Sellerie
hineinfiillen. Um den Sellerie herum etwas von
dem Shiitake-Jus geben, restlichen Jus separat
dazu servieren. Den Ring vorsichtig abziehen.
Weitere Artischocken-Segmente, Kichererbsen,
Pilze und grof3zligig von den gehackten Hasel-
nissen dekorativim Jus um die Selleriescheibe
herum einsetzen. Das Topping mit der Hasel-
nuss-Mayonnaise und einigen Heidelbeeren
ausgarnieren. Restliche Heidelbeeren mit dem
Sud dazu reichen, damit sie nach Gusto dosiert
werden konnen!



Zutaten

Fur 2 Portionen

Sellerie und Pilz-Jus, Kichererbsen und marinierter Staudensellerie

1 mittelgroRer | Knollensellerie
1 Hand voll | Shiitake-Pilze
1 Hand voll | Steinchampignons
Einige | getrocknete Steinpilze (eingeweicht)
Einige | getrocknete Tomaten (eingeweicht)
2 Hand voll | Suppengriin (mittelfein gewiirfelt)
1 mittelgroe | Zwiebel (mittelfein gewiirfelt)
2 | junge Knoblauchzehen (angedriickt)

Gewdrzsackchen | 6 Wacholderbeeren, 10 Pfefferkorner, 2 Kardamom-Kapseln,
1 Sternanis, 2 Lorbeerblatter
2 bis 3 EL | Rapsol

1EL| Tomatenmark
60 bis 80 ml | roter Portwein
150 ml | trockener Rotwein
200 ml | Gefligelfond (ersatzweise Gemuisefond)
ca. 100 ml | Einweichwasser der Pilze
2 bis 3 EL | Sojasauce
2 bis 3 EL | Teriyaki-Sauce
50 g | kalte Butter

Zucker, Salz
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Zutaten

Die Artischocken

4 mittelgroR3e
1

2 Tasse

2 Tasse

1 bis 2 Tassen

1EL
250 ml

Artischocken

Bio-Zitrone
WeilRweinessig

WeilRwein

Wasser

Salz

Artischocken-Chips
Speisestarke

Erdnussol (zum Frittieren)

Fleur de Sel, Piment d’Espelette

Die Haselnuss-Mayonnaise

100 g
200 ml
1

27L

hochwertige Haselniisse (z. B. ,Piemonteser“ oder ,Giresun®)
Sonnenblumendl (oder mildes Rapsol)

frisches Bio-Ei

Dijon-Senf

Bio-Zitrone

Salz, Piment d’Espelette
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Zutaten

Die gepickelten Heidelbeeren

250 g | Heidelbeeren
40 ml | Sherry-Essig
20 ml | Aceto-Balsamico (gute Qualitat)
60 ml | Wasser
2 bis 3 EL | brauner Zucker
1 kraftige Prise | Salz

Gewdrz-Sackchen | 2 Sternanis, 8 Pimentbeeren, 2 Kardamomkapseln, 3 Stiele Zitro-
nen-Thymian

Pas Topping

1 Hand voll | weil3e Shimeji-Pilze (Buchenpilze, Asia-Laden)

2 bis 3 feine Stan- | Staudensellerie (aus dem Inneren)
gen
2 Tasse | Kichererbsen (Glas)
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