Gemisepilrees Beilagen
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten r1 Stunde

Selleriepiiree I Karottenpiiree Erbsenpiiree

200 g geschalte Sellerieknolle
250 ml Milch
20 g Butter

Zutaten fur 4 Personen

200 g geschalte Karotten
% Schalotte feingehackt
20 g Butter

Zubereitung

200 g Erbsen frisch oder tiefgekiihlt
% Schalotte feingehackt

20 g Butter

3 — 4 EL Hihnerbriihe

Salz, Pfeffer, Zucker, Piment

Sellerie wiirfeln
Wiirfel in Milch weich garen.

Milch abgieRen und die weich ge-

kochten Selleriewtrfel mit der But-
ter und einem Stabmixer zu einem
feinen Plree verarbeiten.

Warm stellen.

Karotten in diinne Scheiben
schneiden.

Mit Butter und feingehackter Scha-
lotten weich diinsten.

Mit Stabmixer purieren.
Warm stellen.

n

Fein gehackte Schalotte mit Butter
andinsten.

Erbsen (auch gefroren) zugeben.

Hihnerbriihe angiefen und die
Gewiirze zugeben. 3-4 Minuten ko-
chen lassen.

Mit Stabmixer purieren.
Warm stellen.

Kcal pro Portion:

204
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