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Backerln mit Salz und Pfeffer wirzen, rundum anbraten und auf einen Teller legen.

Klein gewurfelte Karotten, Sellerie, Lauch und Zwiebel im Bratensatz anrosten. Tomatenmark

dazu geben und mit Rotwein abloschen.

Mit Lammjus aufgieBen und Gewtrze dazugeben.

Die Backerln dazu und im Rohr bei 140 °C ca. 90 Min. schmoren lassen.

Alles auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Sellerie schalen.

Mit dem Allesschneider in vier 1 mm dunne Scheiben schneiden.

Selleriescheiben in kochendem Wasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Auf eine Kichenrolle geben und beiseitestellen.

Den restlichen Sellerie in Wurfel schneiden.

Gemeinsam mit einer 1/2 gewturfelten Zwiebel in Butter anschwitzen und mit Weilwein

abloschen.
Wenn der Sellerie weich ist, mit Geflugelfond und Obers aufgieen und wirzen.
Mit Butterwurfeln mixen und eventuell passieren.

Restliche Zwiebel mit den Pilzen anschwitzen, in eine Schussel geben und mit Apfelessig,

Walnussol, Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
Zum Schluss die gehackten Walnusse dazugeben.

Selleriescheiben dunn mit Selleriecreme bestreichen, die Pilze darauf verteilen und zu

Rollchen formen.

Diese mit etwas Walnussol bestreichen, im vorgeheizten Rohr erwarmen und kurz vor dem

Servieren mit den gerosteten Walnussen bestreuen.
Buchweizen uber Nacht einweichen.

Zwiebel anschwitzen, den abgeseihten Buchweizen dazugeben, kurz mitrosten und mit etwas

Fond aufgielRen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Fond so lange angiel3en, bis der Buchweizen bissfest ist.



Petersilie und Wurzelgemuse beigeben und weiterkocheln, bis eine cremige Konsistenz

entsteht.
Rote Ruben und Apfel schalen und wirfelig schneiden.

Wirfel in Butter glasig anschwitzen, mit Weillwein, Noilly Prat, Gemusebruhe und Rote-

Ruben-Saft aufgielen.

Etwas einreduzieren, wurzen, Kimmel und Thymianzweig zugeben.
Fur etwa 11/2 Std. bei niedriger Temperatur ziehen lassen.

Obers dazugeben.

Mit dem Pdurierstab fein mixen, durch ein Haarsieb passieren und ein weiteres Mal zum Kochen

bringen.

Zum Schluss mit Maizena binden.



