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GU Rezepte

Rezept
SuRkartoffel-Pliree mit Sellerie

Ein Rezept von Sultkartoffel-Pliree mit Sellerie, am 29.06.2026

Zutaten
%2 Bund Petersilie 1 Schalotte (ca. 40 g)
1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
20g Olivendl (2 EL) 6 Zweige Thymian
200 g Sufkartoffeln 325 g Knollensellerie
Salz 50g Sahne
20g Butter Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal, 27 gF,4 gEW, 24 g KH

Zubereitung

]_. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in den Mixtopf geben. Petersilie 3 Sek. / Stufe 8
hacken, dann umfillen.

2. Schalotte und Knoblauch schéalen und vierteln. Die Chili halbieren, Kerne entfernen, die Halften waschen und dritteln.
Schalotte, Knoblauch und Chili im Mixtopf 4 Sek. / Stufe 5 hacken, mit dem Spatel am Topfrand nach unten schieben. Das
Ol dazugeben. Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und dazugeben. Alles 5 Min. / 120° /
Stufe 1 diinsten.

3. Den Rithraufsatz einsetzen. Die StiRkartoffeln und den Sellerie putzen, schalen und ca. 2 cm grof wiirfeln. Zusammen in
den Mixtopf geben. 2 TL Salz und Sahne hinzufligen. Gemiise 25 Min. / 100° / Stufe 1 garen, dabei den Gareinsatz als
Spritzschutz aufsetzen.

4. Butter und Petersilie dazugeben und alles 10 Sek. / Stufe 4 purieren. Plree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heil3
servieren oder kalt als Aufstrich.
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