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Knollensellerie
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Verwendung:
@ % <w> Knollensellerie wird hauptsachlich gekocht und ist ein typisches

Suppengemiise. Er lasst sich aber auch braten und frittieren oder

Kochen Braten Rohkost . . "
Dinsten  Schmoren  salat Toh als Salat verzehren. Die Blatter konnen ebenfalls verwendet
werden.
Passt auch zu:
verschiedenen Suppen Méhren, Apfeln und Birmnen, Nissen Porree

z. B. als Rohkost

Fleisch, z. B. Schwein Fisch
oder Pute
Tipp:
1-o: Lagerung: Zum Schalen erst Blattansatz und Wur-
Im Gemisefach des Kiihl- zelreste abschneiden. Roher, geschal-
schranks einige Tage. ter Knollensellerie lasst sich auch gut
einfrieren. Zuvor auf gebrauchsfertige
- GroBe zerkleinern.
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Rezeptvorschlag (2 Portionen) @ %

Gebratener Sellerie mit
Salzkartoffeln und KasesoBe

Sellerie: KasesoBe:

1/2 Sellerieknolle (ca. 500 Gramm) 1 Essloffel Butter oder Margarine

2 bis 3 Essloffel Pflanzenol 1 Essloffel Mehl

Salz, Pfeffer 100 Milliliter Milch

Paprikagewiirz 150 Milliliter GemUsebriihe

Salzkartoffeln: (Instant-Gemusebriihe nach Vorgabe

500 Gramm Kartoffeln in Wasser auflégen)

Wasser, Salz 50 Gramm Schnittkase, z. B. Gouda,
Edamer oder Emmentaler

Zubereitungszeit: Salz, Pfeffer
circa 45 Minuten

udiger Lobitz, aid

Knollensellerie waschen, schalen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in mundgerechte Stiicke von
circa 3x4 Zentimeter teilen.

Das Pflanzenél in einer groBen Pfanne erhitzen und die Selleriestiicke von jeder Seite jeweils circa 10 Minuten braten,
so dass sie noch bissfest bleiben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Parallel dazu in einem kleinen Topf die Kartof-
feln mit wenig Salzwasser aufkochen und bei mittlerer Hitze circa 10 bis 15 Minuten bei geschlossenem Deckel garen.

Fiir die KdsesoBe den Schnittkase fein reiben. Butter oder Margarine in einem kleinen Topf erhitzen. Das Mehl darin
unter Rihren etwas braunen und rihren.
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Mit Milch und Gemiisebriihe abloschen, dabei kraftig mit einem Schneebesen riihren. Die SoBe kurz aufkochen, Kase unter-
rihren, mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken und einige Minuten auf der ausgeschalteten Herdplatte quellen lassen.
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