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blumise.de wiinscht viel Spa beim Kochen
Sellerlebraten mit Semmelknodeln, Rotkraut und dunkler SoRe

Das brauchst du fiir 4 Personen:

Fiir den Selleriebraten

- 1 Sellerie @10cm (unge-
putzt ca. 650g)

- 2 Zweige Rosmarin

- Ein kleines StraufRchen Thy-
mian

- 100ml Sonnenblumendl

- 1 TL Paprikapulver, gerau-

Fiur die Semmelknédel

- 8 trockene Brotchen
- 600ml Milch

-1Ei

- 1/2 Bund Petersile

- Muskatnuss

- evtl. Semmelbrosel

Fiir das Rotkraut

- 1 mittleren oder 1,5 kleine
Kopfe Rotkraut (ungeputzt
ca. 900g)

- 2 Zwiebeln

- 1 Apfel

- 1 Lorbeerblatt

- 3 Wacholderbeeren

Fir die SoRRe

- 1 Stange Lauch

- 1/2 Sellerie (ungeputzt ca.
350g)

- 3 groRe Karotten (unge-
putzt ca. 700g)

- 1 Bund Petersilie

- 1 EL Tomatenmark

chert

- 1/2 TL getr. Oregano
- Ein Hauch Chili

-1/2 TL Salz

- 1 Nelke

- 2 EL Apfelessig

- Butter zum Braten
- 250ml Rotwein

- 1 Lorbeerblatt

- 3 Wacholderbeeren

- 1 Nelke

-1/2 TL Senfsaat

- 500ml Rotwein

- Ol zum Braten, z. B. Rapsé|

Mor

gens

#1 Rotkraut kochen

Den Rotkohlkopf halbieren, Strunk und ggf. dullerste
Schicht entfernen. Die Halften nochmal halbieren, in fei-
ne Streifen runterschneiden und waschen.

Apfel schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen und in
Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden.
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und die Nelke in ein Ge-
wirzsackchen packen.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Apfel darin
anbraten bis die Zwiebeln glasig werden. Dann den Rot-
kohl dazugeben und mit Wein abldschen.

Den Apfelessig dazugeben und den Topf noch mit etwas
Wasser auffiillen: Die Flissigkeit sollte etwa bis zur Half-
te des Rotkrautes anstehen.

Nun noch etwas salzen und das Gewiirzsackchen in den
Topf legen. Das Rotkraut mit Deckel etwa 25min bei mitt-
lerer Hitze kocheln lassen.

Nach 25min sollte das Rotkraut schon zart, aber trotz-
dem noch etwas bissfest sein. Nun den Sud probieren
und so abschmecken, dass er gut schmeckt (Salz und
evtl. noch mehr Essig dazugeben).

Den Topf beiseite Stellen und das Rotkraut mehrere Stun-
den ziehen lassen, erst so entwicklet sich der tolle, tiefe
Geschmack.

#2 SoRe ansetzen

Beim Lauch an beiden Enden etwa 1-2cm wegschneiden
und falls notig die duRerste Schicht entfernen. Die Stange
in Ringe schneiden und gut waschen.

Karotten und Sellerie schalen und in Wirfel schneiden.
Bei der Petersilie die trockenen Stielenden abschneiden.
Den Rest waschen und grob zerkleinern.

Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Nelke und Senfsaat in ein
Gewdlirzsackchen packen.

In einem groRen Topf Rapsdl erhitzen, Tomatenmarkt so-
wie einige Stlicke von Lauch, Karotte und Sellerie hinein-
geben und fir 1-2 Minuten stark anrosten.

Sobald geniligend Roststoffe vorhanden sind, mit Rotwein
abléschen. Dann das restliche Gemiise und die Petersilie
dazugeben und mit Wasser auffiillen bis alles grob be-
deckt ist.

Salz und Gewidirzsdckchen in den Topf geben, Deckel
schrag aufsetzen und das Gemise bei niedriger-mittlerer
Hitze 3-4 Stunden kdcheln lassen. Etwa alle 20min wieder
mit Wasser auffiillen, nach rund 2 Stunden das Gem{se
mit einem Kartoffelstampfer etwas zerdriicken und an-
schlieBend weiter kochen lassen.

#3 Brotchen fiir die Semmelknddel zerkleinern

Die Brotchen fiir die Semmelknddel in Wirfel schneiden
und fiir spater bereitstellen.
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blumise.de wiinscht viel Spa beim Kochen
Selleriebraten mit Semmelknodeln, Rotkraut und dunkler SoRe

Etwa 2,5 Stunden vor dem Servieren

#1 Sellerie in den Ofen schieben

e Das Wirzol fur den Braten zusammenrihren: In einer
Schiissel Sonnenblumendl, Paprikapulver, getr. Oregano,
Chili und 1/2 TL Salz gut vermischen.

Den Backofen auf 170°C Ober/Unterhitze vorheizen.
Beim Sellerie oben und unten je eine etwa 0,5cm dicke
Scheibe wegschneiden. Im Wurzelbereich so viel der
knubbeligen Wurzeln entfernen, dass alle Zwischenrau-
me gut gereinigt werden kénnen.

Den Sellerie mit einer Gem{seblirste gut sdubern.
Rosmarin und Thymian waschen und mittig in eine kleine
Auflaufform legen.

Den gewaschenen Sellerie liber die Auflaufform halten,
gut mit Sonnenblumendl einélen sowie mit etwas Salz
einreiben und ihn dann auf die Krduter setzen.

Nun das Wirzol mit einem Pinsel auf den Sellerie auftra-
gen. Uberschiissiges Ol in die Auflaufform gieRen. Es wird
spater noch gebraucht.

Den Sellerie nun fir etwa 2 Stunden in den Ofen schie-
ben und ihn alle 20min erneut mit dem Wirzol aus der
Auflaufform einpinseln. Durch das regelmaRige Einpin-
seln bekommt er eine schéne Kruste. Bei der Garzeit et-
was auf die GréRe des Sellerie achten: Eine kleinere Knol-
le wird wohl keine 2 Stunden brauchen bis sie weich ist,
eine groRere dafiir umso langer!

#2 Die SoRe fertigstellen

®* Inden Minuten bevor die SoRRe puriert werden soll, kein
Wasser mehr nachgieRen. Das Gemiise sollte nun schon
schon zerkocht sein.

Das Gewiirzsackchen aus der SoRe nehmen.

Das Gem{iise mit einem Purierstab grob purieren und
durch ein Sieb in eine Schissel oder einen anderen Topf
driicken. AnschlieBend die Gemisereste noch feiner pirie-
ren und einen Teil davon nochmals durch das Sieb strei-
chen. Hier wird nun die Konsistenz der Sof3e eingestellt: Je
mehr feines Gemuse durchs Sieb gedriickt wird, desto di-
cker wird die SoRRe. Also nicht direkt alles reinhauen, son-
dern langsam an die richtige Konsitenz rantasten.

Die SoRe im Topf zuriick auf den Herd stellen und ab-

schmecken.
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Vor dem Servieren (die letzten

Schritte benétigen 45-60min)

#1 Semmelknédel machen

® Die Milch etwas erwdarmen (lauwarm reicht).

Die Stiele der Petersilie abschneiden. AnschlieBend die Pe-
tersilie waschen und fein hacken.

#2 Rotkraut erwarmen und final abschmecken
®* Das Gewlrzsackchen aus dem Rotkraut nehmen.

®*  Das Rotkraut erwarmen und final abschmecken.

Die Brotwiirfel in eine groRe Schiissel geben, mit der
Milch GibergiefRen, die Petersilie dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

#3 Die SoRe erwarmen und final abschmecken

Alles gut mischen. Die Brotchen sollten nun schon feucht
sein, einige Stellen der Kruste kdnnen aber durchaus noch
etwas fest sein. Das ist in Ordnung.

Die Brotmasse probieren und falls nétig nochmals nach-
wirzen.

1 Ei unter die Knédelmasse mischen.

Nun die Knddeln rollen. Je nach GréRe erhalt man 10-12
mittlere Semmelknddel. Falls die Masse zu klebrig ist um
Knodel zu formen, Semmelbrdsel hinzufligen bis die Mas-
se trocken genug ist.

Die fertig geformten Knédel etwa 10min ruhen lassen, zwi-
schenzeitlich ein einem groRen Topf Wasser zum Kochen
bringen und kraftig salzen.

Die Knédel in schwach kochendem Wasser etwa 10-12min
garen.

#4 Sellerie aus dem Ofen nehmen

®  Gegen Ende der Garzeit den Sellerie mit eine scharfen
Messer einstechen. Wenn man leicht bis in die Mitte ge-
langt, ist er fertig. Sollte er etwas zu frih fertig sein, den
Backofen abschalten und ihn in der Resthitze warmhal-
ten.

Den Sellerie wie einen Braten in Scheiben schneiden und
alles servieren.
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