Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Sellerieschnitzel mit Feldsalat und

Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

Zitronenremoulade
GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu Rezept filr 4 Personen

Zubereitung ca. 50 Minuten
Telefon 08331/95950 4 tung ind

Telefax 08331 /959517 Nahrwerte pro Portion:
E-Mail: info@gefro.de 37,9 g Fett 26,5 g Kohlenhydrate 10,5 g Eiweild 101 g
Ballaststoffe 484 kcal Brennwert
[ ]
Elnkaufszettel Sellerieschnitzel mit Feldsalat und Zitronenremoulade: 800 g Sellerie schilen und in etwa

1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Selleriescheiben in kochendem Salzwasser etwa 6 - 8
Minuten bissfest garen. Auf ein Sieb abgieRen, mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen.

Sellerieschnitzel mit Feldsalat und
Zitronenremoulade
2 EL GEFRO Natives Olivendl Extra

| |
= 4EL GEFR|0 Br'gt- & Frittierdl In der Zwischenzeit 3 EL Mehl mit 2 EL fein gehackter Petersilie auf einem groRen Teller
: gEEEg ﬁ?éittvz?vrvzifrze vermischen. 2 Eier in eine groRe Schiissel aufschlagen und mit 2 EL Sahne verquirlen. 100 g
AR . Semmelbrosel auf einem groRen Teller verteilen.

= 800 g Sellerie, moglichst kleine

Knollen 120 g Mayonnaise in eine Schiissel geben. 1 TL Senf, Zitronenschale und -saft zu geben und
= 3ELMehl alles gut miteinander verriihren.
= 2 EL Petersilie, fein gehackt
= 2 Eier, KI. M 1 Schalotte schalen. 1 Gewiirzgurke und die Schalotte sehr fein wiirfeln. Die Wiirfelchen mit
= 2 EL Sahne 1 EL fein geschnittenem Schnittlauch unter die Mayonnaise riihren und alles mit etwas Salz
= 100 g Semmelbrésel und Pfeffer abschmecken.
= 120 g Mayonnaise
= 1TL Senf 2 EL WeiBweinessig mit 3 EL Wasser und 2 EL GEFRO Nativem Olivendl Extra zu einem
= 0,5 Bio-Zitrone, Saft und abgeriebene Dressing verriihren und mit GEFRO Salatwiirze abschmecken.

Schale
= 1 Schalotte Die Selleriescheiben mit GEFRO Krauterwiirze abschmecken. Die Scheiben zuerst im Mehl
= 1 Gewiirzgurke wenden, dann im Ei und zuletzt in den Semmelbroseln. 4 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer
= 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten groBen Pfanne erhitzen und die Scheiben von beiden Seiten goldbraun ausbacken.
. ?’?tleszer, frisch gemahlen Aus der Pfanne nehmen und auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.
: 120E0LgWFeeIEjV;§:Zte,sksilj%henfertig 100 g kiichenfertigen Feldsalat mit dem Dressing marinieren. Die Sellerieschnitzel mit dem

Feldsalat auf kleinen Tellern anrichten und mit der Zitronenremoulade servieren.

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de
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