


Rotselleri

Rotselleri ar en rotfrukt med ganska kraftig, aromatiskt smak
med visst inslag av s6tma. Rotselleri ar utmarkt att anvanda i
soppor och grytor, men smaken anses i regel som for kraftig for
att anvandas i rakost men vaga prova den smakrika Waldorf-
salladen har intill. Smakerna passar mycket bra till tex rékt lax.

Den ar aven mycket god att skiva och ugnsgratinera eller steka
som vegetariska biffar, eller steka eller ugnrosta i rotsakspytter.

Rotselleri ar en slakting till stjalksellerin. Rotsellerins stjalkar ar
mer morkgréna i fargen och det &r alltsd inte dessa som séljs
separat under namnet sjalk- eller blekselleri.

Ett skaltips ar att férst skara rotsellerin i ganska tjocka skivor
pa tvdren och sedan skala de runda skivorna med en potatis-
skalare eller kniv innan man skar eller river den.

Férvaras i kylskapets kallare del (2-4 grader), garna i plast.

Sellerisnitzel

Forvall skivor av skalad

rotselleri i saltat vatten, |8t
Svalna. ,

Vénd skivorna forst i mjol
sedan vispat dgg och sjst ,
Strébréd, Salta och peppra
och stek gyllenbrung j SMor.

Servera tex med en god
tomatsas och tzatziki.




500 g rotselleri
20 g riven pepparrot
100 g rostade valnoétter (kan ute
slutas)

1-2 dl majonnas

1 burk creme fraiche

3 tsk dijonsenap

2 tsk honung

1 msk éppelcidervinéger

salt och peppar

Riv rotsellein och pepparroten
| och lagg i en bunke. Hacka val-
| notterna och blanda med sellerin

och pepparroten.

Tillsatt majonnas, creme fraiche,
éppelcidervinéger, honung, senap

och blanda val.

Smaka av med salt och peppar.

Detta kan med fordel aven goras .2
till m&nga personer.




Du vet véll att: du kan Plja oss pd
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