frisch vom markt
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ellerie-Grat
mit Champignon-Kase

servieren Sie dazu griinen Salat

Flr 4 Portionen @

1 kg Knollensellerie ¢ 2 Bund glatte Petersilie ¢ 80 g getrock-
nete Tomaten ¢ Guss: 2 %2 TL mittelscharfer Senf ¢ 2 TL Zitro-
nensaft ¢ 200 g Sahne ¢ 1 EL Speisestarke ¢ 2 Eier ¢ Salz ¢
schwarzer Pfeffer ¢ Kruste: 100 g Zwiebeln ¢ 1 Knoblauch-
zehe ¢ 250 g braune Champignons ¢ 2 EL Olivendl ¢ 1TL
getrockneter Thymian ¢ 125 g geriebener Emmentaler ¢

Auf Wunsch: 2 Zweige Thymian fiir die Garnitur

1. Sellerie schilen, grob raspeln und in Auflaufform geben.
Petersilie kalt abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzup-
fen, grob hacken, zum Sellerie geben und leicht untermischen.
Tomaten in feine Streifen schneiden und auf Sellerie-Peter-
silien-Mischung verteilen.

2. Fiir den Guss Senf, Zitronensaft, Sahne, Starke und Eier gut
verriithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Uber Sellerie
verteilen. Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.
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3. Fur die Kruste Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln
fein wirfeln. Champignons putzen, mit feuchtem Tuch saubern,
trockene Stielenden abschneiden und Pilze in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Olivendl in grofer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten anschwitzen,
Knoblauch dazupressen, Champignons zugeben und etwa

5 Minuten kraftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wirzen.

4, Champignons auf Sellerie-Mischung verteilen und mit Kase
bestreuen. Gratin auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten gold-
braun backen. Vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen und
auf Wunsch mit Thymian garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten + 30 Minuten Backzeit +
10 Minuten Wartezeit
Pro Portion: ca. 463 kcal, 1940 kJ, 22 g EW, 14 gKH, 36 g F, 1 BE

AUCH LECKER: Uberbacken Sie das Gratin mit kraftigen
Kasesorten wie z. B. Gruyére oder Bergkase.
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