WWir lebenls

Far 4 Personen

400 g Sellene
&0 g Mehl
100 ml Wasser
100 g Paniermehl
& EL Brotsl
salz
Saft einer Zitrone
frisch gemahlener Fleffer
gekornfe Gemissbrihe

Sasamsamen
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ca, 60 Minuten
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erviervorschlag
Mit Tomaten- oder
Kréutersauce oder
zu Kartoffelsalat und

gediinstetemn Gemuse
146

SSellevie

Ceh bin eine statiliche, gehaltvolle Wurzelknolle
und stehe Dir den ganzen Winter Ober zur Verfigunag.
Manche mégen mich, weil ich so knockig bin und
wiirzig schmecke, andere wegen meiner reinigenden
Wirkung oder meines hohen Gehalts an Mineral-
stoffen. Du kannst mich Gberall verwenden: als Ge-
mise, in der suppe, paniert als Schnitzel, késtlich als

Salat ...

Sellerie schilen und in ea, 1
cm dicke Scheiben schneiden
Die Scheiban in sprudelnd kochen-
dern Salrwasser mil ebeas Filronen-

saft co, 8 Min, kodhan,

¥ Die Schathen aus derm YWas-
! zar nehmen, gut obtropfen los-
sen, zuerst in der Poniercrems,
dann im Poniermshl und zulatet in
den Sesamzamen wandan.

Fiir dis Paniercrema &0 g

Mehl mit 100 ml Wasser
klumpenfral verrohran, Bl Sals,
Fleffer und gekdrnter Gemise-
brihe abschmecken.

A Dasz Ol in einer Bfanne erhit-

gen und die Sellerieschnitzel
goldbravn braten, Auf Kichan-
papier obtrogfen lasen und warm
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