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,Weihnachtsmarkt de luxe®“ mit Nelson Miiller

Fir das Piiree:

Gekochte Maronen

1 Apfel

1 Schuss Gemiusefond

5 EL heller Aceto Balsamico

1 Zimtstange

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Sauce:

1 Stiick Knollensellerie
2-3 Schalotten

1 Schuss Sahne

1 Schuss Weillwein

1 Schuss Gemiusefond

1 Schuss Weiler Portwein
2 Zimtstangen

Butter, zum Anbraten

Fur den Apfel:

Ein paar Maronen

1 Apfel

1 Schuss Essig

Brauner Zucker, zum Abschmecken
Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Speck:
Diinne Scheiben Speck

Fir die Garnitur:

150 g Butter

1 Stiick Knollensellerie
1 Schuss Weillwein
Krauter (Petersilie z.B.)
1 Lorbeerblatt

Tarik Rose

Maronenpiiree mit Zimtsauce, Salzapfel und Speck

Zutaten fiir zwei Personen

Den Apfel waschen, trockentupfen, halbieren, vom Kerngehduse befreien
und in Stlicke schneiden. Apfelstliicke mit Maronen in etwas Fond und
etwas Wasser garen. Zimtstange mitgaren. Zimtstange vorm Plrieren
herausnehmen und das Ganze zu einem Puree verarbeiten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schalotten abziehen, klein schneiden und in Butter anbraten. Sellerie
schalen, klein schneiden und mitanbraten. Mit Wein und Portwein
abldschen und Fond und Sahne angieRRen. Zimtstange mitkdcheln lassen.
Sauce purieren, dann passieren.

Apfel tournieren und salzen. In Butter zusammen mit ein paar wenigen,
zerkleinerten Maronen braten. Zucker, Essig, Salz und Pfeffer
dazugeben.

Speck im Ofen kross garen oder je nach Geschmack in der Pfanne und
dann zerbroseln.

Aus der Butter braune Butter herstellen. Sellerie schalen, vom Strunk
befreien, wirfeln und in Butter anbraten. Lorbeerblatt abzupfen. Krauter
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sellerie mit Wein, Krautern
und Lorbeerblatt verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



