Selderpuree

Schil de aardappelen, snij ze in grote stukken en kook ze zo’n 20 minuten gaar in licht gezouten water.

Spoel de groene selder (met loof) schoon. De ‘minerale’ smaken in selder zorgen ervoor dat de groente lekker smaakt bij een portie verse vis.

Neem de selder, pluk de jonge malse takjes met loof weg en leg ze opzij. Het donkerste loof gebruik je niet. (Dit groen is ideaal om te verwerken in de bereiding van bv. een bouillon.)

Breek de andere selderstengels één voor één en trek er (langs de bolle zijde) in één vlotte beweging de taaiste vezels uit. Wie dat wenst kan de stengels ook schillen met een dunschiller.

Pel een dikke sjalot en snipper ze in fijne stukjes.

Zet een ruime stoofpot op een matig vuur. Smelt er een flinke klont boter in.

Stoof de snippers sjalot in de boter. Snij intussen de selderstengels in fijne stukjes van zo’n halve centimeter breed.

Doe de stukjes selder bij de snippers sjalot en roer. Laat de groenten nog een kleine 10 minuten stoven.

Giet de aardappelen af en stamp ze zonder vetstof in de pot tot puree.

Stort de gestoofde selder bij de puree en meng het geheel.

Voeg een klont boter toe, een scheut melk én de dooier van het ei. Roer tot je een smeuïge selderpuree verkrijgt.

Proef en kruid de puree met een snuif selderijzout en wat gemalen (witte) peper.

Snipper de malse selderstengels met jong loof in zeer fijne stukjes en meng ze door de puree. Geef ze enkel nog een beetje warmte.

