Sellerieschnitzel

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig ~ Fur:

Zutaten

500G .............. Kno“ense”ene ...............................................
250M,_ ............ M,|Ch ..........................................................
.......................... Mehlzumpameren
.......................... Semme|brose|zumpameren
3E|_ ................. gehatheKur b,S keme .......................................

..........................................................................................

Zubereitung

1.

Die Sellerieknolle schalen und in 0,5 mm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Krautern auf beiden Seiten die
»Schnitzel“ wirzen.
2. Das Mehl mit der Milch vermischen, die Brosel mit den gehackten Kurbiskernen ebenfalls danach die ,,Schnitzel“ zuerst in der

Mehl-Milchmischung wenden und dann gut mit den Bréseln bedecken.

3. In einer Pfanne Ol heil’ machen und die ,Schnitzel“ darin goldbraun backen.
4. In der Zwischenzeit den Schafkasetopfen mit dem Kirbiskerndl, dem Knoblauch und dem Salz zu einem leckeren Dip
vermengen.
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