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3613 Steffisburg, 24.04.2017 / Daniel Gugger
Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Auflauf

Sellerie-Gratin
Vor- und Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

Zutaten
800 g kleine Knollenselerie, schalen, in 2 mm dicke Scheiben schneiden

1 dl Weisswein

1 dl Gemusebouillon

Salz

2-3 weisse Pfefferkorner
wenig Muskat

1 % dl Vollrahm

1 EL Petersilie, fein gehackt
80 g Reibkase
Zubereitung

Weissewein und Gemusebouillon und Pfefferkdrner aufkochen. Selleriescheiben darin
knapp weich kochen, abgiessen, dabei den Sud auffangen und in die Pfanne zurlck leeren.

Seleriescheiben abtropfen lassen, in vier kleine oder in eine grosse Gratin Form
einschichten.

Den Sud auf 4 Essloffel Flussigkeit einkochen.

2 dl Vollrahm Uber dem Gratin verteilen, Petersilie und Reibkase dartber verteilen, im
vorgeheizten Backofen (bei Heissluft 180° / bei Ober-Unterhitze 200°) ca. 25-30 Minuten
gratinieren.
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