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„Das Naturkost – Abo“

Formularbeginn

Sellerieschnitzel
Zutaten für 2-3 Personen

· 1 große Sellerieknolle

· 3 EL Mehl

· 3 Eier

· Paniermehl

· Öl zum anbraten

· 1 Zitrone

· Salz

Zubereitung:

Die Sellerieknolle im Ganzen schälen (vorsichtig!), dann am Besten mit einem Brotmesser in Scheiben schneiden (2-3 cm) und in Wasser weich kochen (15 min.) – etwas Salz und ein paar Spritzer Zitrone nicht vergessen! -. Nach dem Abkühlen mit Mehl, Ei und Paniermehl „schnitzelmäßig“ panieren und im vorgeheiztem Fett ausbraten. Auf dem Teller noch etwas Zitrone drüber!

Beilage nach Wahl. Vorschlag: Gemüsereis, evtl. Preiselbeeren.

Guten Appetit!!!

P.S.: Bitte nicht das Sellerieschnitzel klopfen, sonst: siehe Rezept Selleriepüree!!!

---Hat jemand von Euch schöne Rezepte für die leckere Bio-Küche, dann mailt uns eure Rezepte unter abo@gaertnerhof-schartner.de - wir legen die Rezepte dann wenn´s passt in die Kiste!!!---


