Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Wienerschnitzel vom Sellerie
mit Federkohl und Peperoni-
gemuse

WERKZEUGE
Sieb, fein
Backblech
Backpapier
Schaumkelle

ZUTATEN

Wienerschnitzel vom Sellerie
1 Sellerieknolle, gross ersatzweise
2 Sellerieknollen, klein, geschalt

150 g Pankoflocken
100 g Mehl, gesiebt
2 Eier
Salz
Piment d’Espelette
Rapsol
Gemisebouillon
Federkohl
600 g Federkohl, gewaschen, gezupft
1Tl Zucker
16 Knoblauchzehen, mit Schale
Rapsol

Peperonigemiise
2 Peperoni, rot, gewaschen, halbiert,
entkernt
2 Peperoni, grin, gewaschen, halbiert, entkernt
2 Peperoni, gelb, gewaschen, halbiert, entkernt
Olio extra vergine d'oliva I.G.P. Toscano
Maggia-Pfeffer

Garnitur
4 Peperoncini, rot, der Lange nach aufgeschnitten, karamellisiert

ZUBEREITUNG

Peperonigemiise

Den Backofen auf Grillstufe 3 (ca. 220 °C Oberhitze) vorheizen. Die
Peperoni noch feucht nebeneinander mit der Schnittflache nach un-
ten auf das Backpapier legen und backen. Wenn die Haut der Pepero-
ni schwarze Blasen wirft, das Blech aus dem Backofen nehmen. Die
Peperoni mit Alufolie bedecken und auskthlen lassen. Die Haut lasst
sich danach sehr leicht nach oben abziehen. Die gegarten Peperoniin
feine Streifen schneiden. Mit wenig Olivendl betraufeln und mit Mag-
gia-Pfeffer wiirzen. Lauwarm servieren.

Wienerschnitzel vom Sellerie

Die Sellerieknolle querin 2 bis 3 cm breite Streifen schneiden. In
reichlich Gemusebouillon al dente kochen. Mit der Schaumkelle aus
der Gemusebouillon nehmen und auf reichlich Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

TIPP: Die Gemiisebouillon kann fiir eine Wintersuppe z. B. Minestrone
weiterverwendet werden.

Die Eier mithilfe der Gabel in einem tiefen Teller gut verquirlen. Mit
Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Das Mehl und die Pankoflocken
separat in einen tiefen Teller geben. Die vorgegarten Selleriescheiben
zuerst in Mehl, dann im Ei und zum Schluss in Pankoflocken wenden.
In reichlich heissem Rapsdl beidseitig kross ausbacken. Auf Kiichen-
papier entfetten und im Backofen bei 60 °C bis zum Servieren warm
stellen.

Federkohl

Reichlich Wasser in einem Topf aufkochen und mit Zucker wirzen.
Den Federkohl 5 Minuten blanchieren, abgiessen und in Eiswasser ab-
schrecken. Die Knoblauchzehen in Rapsél konfieren. Den blanchierten
Federkohl hinzugeben und 15 Minuten zusammen dinsten.

ANRICHTEN

Je zwei Sellerieschnitzel auf dem Federkohl anrichten. Mit den Kno-
blauchzehen und den Peperoncini garnieren. Das Peperonigemise se-
parat servieren.
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