STEINPILZE, SELLERIE MIT
MOKKASCHAUM

Zutaten (Sellerie)

¢ 1 Knollensellerie
4 EL Olivenol
1 TL Fleur de Sel

3 TL Thymian

Zutaten (Gerostetes
Roggenbrot)

e 4-6 Scheiben Roggenbrot
e 2 EL Olivendl

Zutaten (Mokkaschaum)

e 250g Mehlige Kartoffeln
100mI Rahm

150ml Milch

20g Butter

2 EL Espresso

Salz

Zutaten (Gebratene Steinpilze)

e 200g Steinpilze, geputzt und
in Scheiben geschnitten

e 20g Steinpilze, getrocknet

e 2 EL Butter

* Salz, Tigerpfeffer,
gemorsert

1 TL Tigerpfeffer, gemorsert

Die ungeschalten Sellerie mit Olivendl einreiben,
mit Fleur de Sel, Pfeffer und Thymian bestreuen
und in Alufolie einwickeln. Im Ofen bei 185 Grad
etwa 2 Stunden garen. Auskihlen lassen und
schalen. In 1 cm dicke Scheiben schneiden und
diese rund ausstechen (ca. 5 cm Durchmesser).
Das Roggenbrot in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden und rund ausstechen (ca. 5 cm
Durchmesser). Mit Olivendl bestreichen und im
Ofen bei 185 Grad 4 Minuten rosten.

Fir den Mokkaschaum die Kartoffeln in der
Schale in Salzwasser weich kochen, schéalen und
purieren. Die restliche Zutaten aufkochen und mit
den heissen Kartoffeln vermischen.
Abschmecken und in einen Rahmblaser fiillen,
eine Patrone einschrauben und gut schiitteln. Die
Steinpilze in der Butter anbraten, bis sich keine
Flissigkeit mehr in der Pfanne befindet, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gleichzeitig die
Selleriescheiben in einer Pfanne anrosten. Die
Selleriescheiben mit den Steinpilzen auf Tellern
anrichten, die Roggenbrot-Cracker dazugeben
und Mokkaschaum aufspriihen. Mit gemorsertem
Pfeffer bestreuen.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a11707-tafelsalz-fleur-de-sel-120g-1169
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12366p-geraucherter-indischer-tigerpfeffer-bio-50g-1638
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10189-thymian-geschnitten-bio-20g-141
https://www.lacucina.ch/shop/product/a136132-steinpilze-getrocknet-20g-2265
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12366p-geraucherter-indischer-tigerpfeffer-bio-50g-1638

