Sellerie aus dem Ofen mit zwei Sof3en

Fiir 4 Personen
Fiir den Sellerie:

1 Knolle Sellerie Olivenol Meersalz

Fiir den Mango-Dip:

1 Mango 2.5 EL Olivenol 1 scharfe Chili-Schote
0.5 (Bio-) Zitrone Salz

Fiir die Trauben-Vinaigrette:

15 kl., kernlose Weintrauben 2 EL Agavendicksaft 0.5 Zitrone
250 ml Apfelsaft 2 EL Nussol 2 EL Olivenol
2 EL Himbeer-Essig 1 Prise Salz

Fiir den Sellerie:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Sellericknolle mit einer Biirste
griindlich sdubern, dann auf ein Ofenblech legen und mit etwas Olivendl und Meersalz einreiben.
Mindestens 2 Stunden im Ofen garen. Zum Testen einen Holzspie oder eine Nadel in den Selle-
riekern stechen. Wenn sich der Spief leicht hineinstechen und herausziehen lisst, ist die Knolle
gar.

Fiir den Mango-Dip:

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch auslosen und in Stiicke schneiden.

In einen Becher geben, Chili, Schalenabrieb- und Saft der Zitrone, Olivendl und 1 Prise Salz
hinzufiigen. Alles mit einem Stabmixer piirieren. Gegebenenfalls noch etwas mehr Olivendl hin-
zufiigen.

Fiir die Trauben-Vinaigrette:

Apfelsaft erhitzen und auf 2 EL reduzieren. Mit Agavendicksaft, Nussol, Essig, Zitronensaft und
1 Prise Salz verriihren. Die Weintrauben sdubern und zur Vinaigrette geben. Alles vermengen
und 30 Minuten ziehen lassen.

Servieren:

Sellerie aus dem Ofen nehmen, die Schale entfernen und den saftigen Kern in Portionsstiicke
schneiden. Wahlweise mit Mango-Piiree oder der Weintrauben-Vinaigrette servieren. Man kann
den Sellerie auch in der Schale halbieren und ausléffeln.
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