Gebratener Kdse-Sellerie mit Krduter-Quark

Fiir 4 Personen:
Fiir den Sellerie:

1 grofe Sellerieknolle Salz 250 g Roquefort

2 Eier Pfeffer Muskatnuss

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 30 g Walnusskernhélften  Sonnenblumendl

Fiir den Zitronenkriuterquark:

10 Blétter Zitronenmelisse 2 Stiele frischer Thymian 1 Bund Schnittlauch

2 Stiele glatte Petersilie 2 Stiele Oregano 0,5 Bio-Zitrone (Schale)
0,5 Knoblauchzehe 400 g Sahnequark

Die Sellerieknolle schilen, waschen und abtropfen lassen.

Aus der Sellerieknolle 8 moglichst grofle, etwa 5 mm diinne Scheiben schneiden. Dafiir, sofern
moglich, eine Aufschnittmaschine verwenden.

Ubrigen Sellerie anderweitig verwenden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Selleriescheiben darin mit noch leich-
tem Biss vorgaren.

Sellerie aus dem Kochwasser heben, auf sauberen Geschirrtiichern ausgebreitet abtropfen und
gut ausdampfen lassen.

Den Kise in 4 gleich grofle, flache Scheiben schneiden.

Den Kiise auf 4 Selleriescheiben verteilen. Mit je einer weiteren Scheibe Sellerie belegen, sacht
flachstreichen und die Rdnder rundum andriicken.

FEier, etwas Salz, Pfeffer und Muskat auf einem grofien flachen Teller verquirlen.

Mehl und Semmelbrésel auf zwei weiteren groflen flachen Tellern verteilen.

Thymian abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Bliattchen abzupfen.

Knoblauch abziehen. Thymianblédttchen und Knoblauch fein hacken.

Walniisse fein hacken. Mit Thymian-Knoblauchmix unter die Semmelbrésel mischen.

Die gefiillten Selleriescheiben zunéichst in Mehl wenden, sacht abklopfen. Dann im verquirlten Ei
wenden. Etwas abtropfen lassen und zuletzt in der Semmelbréselmischung wenden und gleich-
méBig panieren.

Die Panade sacht andriicken.

Jeweils etwas Ol in zwei grofien, geschichteten Pfannen erhitzen.

Panierte Selleriescheiben darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze sacht goldbraun braten.
In der Zwischenzeit fiir den Zitronen-Krauter-Quark Krauter abbrausen, trocken schiitteln, ab-
zupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.

Knoblauch abziehen und sehr fein wiirfeln oder durchpressen.

Quark, Kriauter, Knoblauch, etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer glatt verrithren und abschme-
cken.

Gebratenen Kése-Sellerie auf vorgewarmten Tellern verteilen, den Krauter-Quark dazu reichen.
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