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Jeden Moment genief3en in

Selleriepiree mit Bergkdse und Pilzen

Zutaten fur 4 Personen:

Sellerieplree:

100 g Butter

2 Knollensellerie, geschalt, in 3 cm grof3e Sticke geschnitten

600 ml Gemdusebrihe

Salz, Pfeffer schwarz aus der Mihle

Zitronensaft

400 g 12 Monate alter Begkase, in ca. 0,5 cm grol3e Stiicke gewdirfelt

Pilze:

2 EL Butter

400 g Pilze je nach Saison Pfifferlinge, Steinpilze etc.
Salz, Pfeffer schwarz aus der Mihle

1/2 Bund glatte Petersilie

Weinbergpfirsiche:

1 EL Butter

2 Weinbergpfirsiche nicht zu reif, in Spalten geschnitten
Pfeffer schwarz geschrotet



Zubereitung:

Plree:

Die Butterin einem Topf aufschaumen und die Selleriestiicke goldgelb anbraten. Mit der Gemusebrihe
auffillen, aufkochen und zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis die Selleriewdrfel ganz weich sind.
Mit Hilfe einer Kiichenmaschine plrieren, bis ein glattes Plree entstanden ist. Soviel Brithe als notwendig
angiel3en. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

Pilze:
Butterin einer grofRen Pfanne aufschaumen und die Pilze braten bis sie gar sind. Die Pilze mit Salz und Pfeffer
wirzen und der gehackten Petersilie abschmecken.

Weinbergpfirsiche:

Die Butter erwdarmen und salzen. Pfirsichspalten in der Butter langsam erwdrmen. Pfirsichspalten mit ge-
schrotetem Pfeffer wiirzen. Die KasewdUrfel unter das Sellerieplree heben und mit den Pilzen und Pfirsichen
anrichten. Nach belieben mit Krautern und Bliten garnieren.

Tipp: Schneiden Sie die Sellerieschalen in kleine Stlicke und kochen Sie diese in der Gemusebrihe aus.
Dadurch bekommt die Gemusebrihe einen wunderbaren Selleriegeschmack.

Rezept: Florian Mairitsch, Alma



