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Sellerie-Apfel-Carpaccio mit Pinienkernen, Parmesan und Kapern

Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten:

- 3 EL mildes, fruchtiges Olivenol

- 2 TL mittelscharfer Senf oder Dijonsenf

- 1Bio-Zitrone

- 3 ELKapern

- 1kleiner Knollensellerie

- 1 Apfel stik-sauer, knackig — Sorte je nach Saison

- 1Schalotte

- 1EL Pinienkerne (alternativ Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne)
- 20 g (1 Handvoll) Estragon (alternativ Rucola oder Sauerampfer)
- 50 gParmesan oder Ziegenhartkase

- Meersalzflocken (alternativ grobes Salz)

- Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Schale der Zitrone abreiben und anschlieBend den Saft der Zitrone auspressen. 1 EL Kapern
abspiilen, abtropfen und klein hacken. In einer groRen Schiissel Ol, Senf, Zitronenschale und -saft,
Kapern, Salz und Pfeffer verquirlen und beiseitestellen.

Den Knollensellerie putzen, schidlen und abspilen. Mit einem grofRen Kiichenhobel oder der
Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden, sofort in die Ol-Zitronen-Mischung geben und
vorsichtig schwenken. 40 Minuten ziehen lassen.

Die Pinienkerne ohne Fett bei leichter Hitze in einer Pfanne rosten.

Die Schalotte in sehr diinne Scheiben schneiden. Den Kase hobeln.

Den Apfel halbieren, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Selleriescheiben zusammen mit den Apfelscheiben auf einer Platte anrichten. Die in diinne
Scheiben geschnittene Schalotte dariberlegen und mit dem restlichen Dressing betraufeln.

Mit Kapern, Pinienkernen, dem gehobelten Kase und Estragonblattern garnieren. Zum Schluss mit
einigen Meersalzflocken und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen.



