Sellerie-Schnitzel, Erbsen-Piiree, Méhrchen, Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Sellerieschnitzel:

2 Knollensellerie 2 Zitronen 6 Eier

200 g Mehl 300 g Paniermehl 01

1 kg Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Piiree:

450 g TK-Erbsen 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 L kréftiger Gemiisefond 1 Becher Creme fraiche 2 Zweige Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Mohrchen:

300 g feine Mohrchen 1 Zwiebel 3 EL Butter

2 EL gehackte Gartenkrduter 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Dip:

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Chilischote 1 Zitrone

1 Becher Créme-fraiche 1 Becher korniger Frischkése Frische gehackte Gartenkrauter
Salz Pfeffer

Fiir das Sellerieschnitzel:

Den Sellerie schiilen, vom Strunk befreien und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Wasser
in einer Pfanne zum Kochen bringen, salzen und die Selleriescheiben ca. 6 Minuten knapp weich
garen.

Herausnehmen, in ein grofles Sieb geben, unter kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Nun drei Suppenteller nehmen: In den ersten Suppenteller das Mehl geben. In einem zweiten
Teller das Paniermehl, Salz und Pfeffer gut vermischen. Im dritten Teller die Eier mit einer Prise
Salz verquirlen.

Zum Panieren die Sellerieschnitzel zuerst im Mehl wenden. Dann das Mehl abklopfen und die
Schnitzel durch das Ei ziehen. Zuletzt auf beiden Seiten in das Paniermehl driicken. In einer
Bratpfanne Butterschmalz heiff werden lassen. Schnitzel auf beiden Seiten 5 Minuten goldig bra-
ten, bis sie knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Piiree:

Knoblauch und Zwiebel abziehen, wiirfeln und in 1 EL zerlassener Butter 2 Minuten diinsten.
Erbsen zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. 100 ml Fond angieflen und Erbsen zugedeckt bei
mittlerer Hitze 5 Minuten kochen. Erbsen grob piirieren, sodass einige Erbsen ganz bleiben.
Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2 EL Creme fraiche und Minze unterriihren
und das Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einigen Minzbldttchen bestreut servieren.

Fiir die Mdhrchen:

Mohren schilen, von Enden befreien und schrig in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
einer Prise Salz bestreuen und mit 1 EL Butter in einen weiten Topf oder in eine Pfanne geben.
150 ml Wasser angieflen, ca. 10 Minuten offen kicheln lassen, bis die Fliissigkeit nahezu verkocht
ist und die Mohren bissfest gegart sind.

Hitze reduzieren, restliche Butter zugeben und Mohren mit Zucker bestreut 2-3 Minuten glén-
zend karamellisieren lassen. Krauter unterheben und alles mit Salz wiirzen.

Fiir den Dip:

Creme fraiche und Frischkése verrithren. Lauchzwiebeln putzen, vom Strunk befreien und das



weifle unter die Frischkéise-Masse heben.

Gartenkrauter ebenfalls unterheben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Chili wa-
schen, trockentupfen und hacken. Dip mit Salz, Pfeffer, Chili und Zitrone abschmecken. Dip mit
dem gewaschenen Griin der Lauchzwiebeln garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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