Gefullter Sellerie

© Joachim Brendel

Zutaten fur 4 Personen

1 Sellerieknolle (15 cm Durchmesser)
Fir die Fullung:

1EL Butterschmalz

300 g Sellerie, gewirfelt (von der Knolle)

150 g Cabanossi (Wurst), gewirfelt
50g Schinkenwiurfel

1 Zwiebel (150 g) gewdurfelt
100 g Suppengrin, gewurfelt
3 Knoblauchzehen, gehackt

2TL Oregano, gehackt

2TL  Thymian, gehackt

1EL Rinds Bouillon Instant

200 ml Wasser

200 g Weillbrot, altbacken, eingeweicht
2 Eier

2 Eigelbe

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle
reichlich Muskat aus der Miihle

Fur die SoRe:

0,75 L Bratensolie, dickflussig
1TL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe, gepresst
1TL Oregano, gehackt

2TL  WorcestershiresoRe

reichlich schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Eine mdglichst grolRe, gleichméaRig rund ge-
wachsene Sellerieknolle gut putzen, schéa-
len, halbieren und ca. 4 Minuten in der Mik-
rowelle oder in kochendem Wasser angaren.

Die Halften gleichmafig aushéhlen (Messer,
Loffel), dabei einen ca. 2 cm dicken Rand
stehen lassen. Die herausgeldsten Stlicke
wiurfeln und beiseite stellen.

Cabanossi, Schinkenwdrfel und Zwiebel im
Butterschmalz kraftig anbraten. Die Selle-
riewlrfel und schlieBlich das Suppengrin
zugeben und weiterschmoren. Mit dem Pfef-
fer, Muskat, Oregano und Thymian wirzen,
mit Bouillon bestdauben, das Wasser aufgie-
Ben und ca. 5 Minuten einkochen lassen.

Von der Masse eventuelle Flissigkeit ab-
gielRen, die Eier und das gut ausgedriickte
WeilRbrot sorgfaltig untermengen und alles
etwas ruhen lassen.

Die Selleriehélften fillen, zusammenflgen
und fest in Alufolie einpacken. Im vorge-
heizten Backofen bei 180°C ca. 90 Minuten
backen. Die Uberbleibende Fullung kann
ebenfalls in Alufolie separat mitgebacken
werden.

Die Bratensof3e mit Tomatenmark, Knob-
lauch, Oregano, Worcestershiresof3e und
dem Pfeffer pikant abschmecken und spater
damit die Selleriehélften (viertel) angielRen.

Ein kraftiges Baguette und ein helles Bier
schmecken gut dazu.

Tipp: Vegetarier kénnen Schinkenwirfel
und Cabanossi durch Schafskdse oder
Champignons ersetzen.
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