
ZUTATEN

400 g Sellerie
2 Schalotten

1 EL Öl
400 ml Geflügelbrühe 

(oder Gemüsefond)
80 g Butter

Salz, Pfeffer & Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Sellerie & Schalotten schälen, würfeln und in Öl

anschwitzen.

1.

Geflügelbrühe dazu geben und zugedeckt ca. 20

Minuten weichkochen.

2.

Flüssigkeit abschütten, Sellerie in einer

Küchenmaschine zusammen mit Butter fein pürieren.

3.

Püree mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und

genießen.

4.

Selleriepüree
ELEGANTE BEILAGE FÜR JEDE JAHRESZEIT

4 Personen 30 Minuten

HARMONIERT MIT
kräftigen Aromen wie

saftigem Steak,
geschmorten Lamm oder

Wildgerichten

Küchengeheimnis
Die Zugabe von Butter sorgt für eine zusätzliche
Geschmeidigkeit und verleiht dem Püree eine reichhaltige,
samitge Textur. Für einen besonders intensiven
Selleriegeschmack etwas Selleriesalz verwenden, das den
erdigen, leicht süßlichen Charakter 
des Gemüses unterstreicht.
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