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Rezept
Vegane Ravioli vom Knollensellerie mit Sauce Béarnaise

Ein Rezept von Vegane Ravioli vom Knollensellerie mit Sauce Béarnaise, am 20.03.2024

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
1 kleine, feste Sellerieknolle (ca. 300-400 g) Salz
150 g Kiirbis (Hokkaido oder Butternut) 1 mittelgrofier Apfel
1EL Zitronensaft 1 sehrkleine frische rote Chilischote
1 Schalotte 1EL vegane Margarine
1 gestrichener Zucker frische geriebene Muskatnuss
T 1 kleine Schalotte
2 Stangel Estragon 2 Stangel Kerbel
150 ml trockener Weillwein 1EL Weillweinessig
1EL vegane Margarine 1TL Cashewmus
2EL Hefeflocken 1/2TL Guarkern- oder Johannisbrotkernmehl
1-2 Msp. Kala Namak 1TL Agavendicksaft
Salz weilder Pfeffer
Dessertring (11-13 cm @) 3 EL frische Sprossen (z. B. Alfalfa, Rote Bete,
Brokkoli) zum Garnieren
Rezeptinfos
PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal
Zubereitung

Fir die Ravioli den Sellerie putzen und schélen, dabei die Schalen aufbewahren. Den Sellerie mit einem Gemiisehobel in
20 sehr feine, 3-4 mm diinne Scheiben hobeln. Mit dem Anrichtering aus den Scheiben Kreise ausstechen (bei Bedarf mit
einem kleinen Messer nachhelfen) und zugedeckt beiseitestellen.

Die Sellerieschalen mit 1,5 | Wasser und 1 TL Salz aufkochen und ca. 20 Min. zugedeckt bei schwacher Hitze kdcheln

lassen. Den Sud durch ein feines Sieb gieflen und erneut aufkochen. Die Selleriescheiben hineingeben und den Topf
sofort vom Herd nehmen. Die Scheiben im Sud 10-15 Min. ziehen lassen, bis sie biegsam, aber noch bissfest sind. Die
Scheiben mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf ein feuchtes Kiichentuch legen.

Inzwischen den Kiirbis waschen, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Butternut schalen; Hokkaido kann
ungeschalt verwendet werden. Den Apfel schélen, ohne Kerngehause ebenfalls fein wiirfeln und mit dem Zitronensaft
mischen. Die Chilischote putzen, langs halbieren, entkernen und waschen. Die Schalotte schélen. Beides fein wiirfeln.

Die Schalotte in der Margarine bei schwacher Hitze glasig dlinsten. Kiirbis und Zucker hinzugeben und bei schwacher
Hitze unter Riihren ca. 3 Min. mitbraten. Apfel und Chili zugeben (wer es milder mag, verwendet weniger), alles mit 2-3 EL
Selleriesud abléschen und salzen. Die Mischung zugedeckt bei schwacher Hitze in 3-5 Min. gar diinsten und mit Muskat
abschmecken.
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5. Auf die Mitte jeder Selleriescheibe 1 TL Apfel-Kiirbis-Fillung geben und den Sellerie zuklappen. Die Rander leicht
andriicken und die Ravioli bis zum Servieren kiihl stellen.

6. Flr die Sauce die Schalotte schalen und fein wiirfeln. Die Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und ein paar hiibsche Spitzen zum Garnieren zuriickbehalten. Den Rest zusammen sehr fein hacken. Die Halfte der
Krauter zusammen mit Schalotte, Weiflwein und Essig in einem kleinen Topf aufkochen und bei sehr schwacher Hitze ca.
5 Min. ziehen lassen.

7. Den Krautersud durch ein feines Sieb gieRen und mit Margarine, Cashewmus, Hefeflocken, Guar- oder
Johannisbrotkernmehl, Kala Namak und Agavendicksaft in einem Mixer oder mit dem Purierstab ca. 2 Min. auf hochster
Stufe mixen, bis die Sauce cremig ist. Die librigen Krauter zugeben und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Die Sprossen kalt abspiilen und trocken schleudern. Jeweils fiinf Sellerieravioli aufrecht hintereinander auf einen Teller
setzen, dazwischen die Sprossen geben. Die Sellerieravioli mit der Sauce betrdufeln und mit den restlichen
Krauterspitzen garnieren.
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