Sellerieschnitzel mit Fenchel-Apfel-Salat

Zutaten:

1 Knollensellerie

200ml Sonnenblumendl

50ml SojasoRe

50g Viollkorn-Dinkel- oder Weizenmehl
Salz und Pfeffer

500 g Fenchelknollen

250 g Apfel

50 g Zwiebeln

200 g Joghurt

1 EL Zitronensaft

2 EL Sonnenblumen- oder Rapsol
Salz

1 Prise Zucker

Pfeffer

% TL mittelscharfen Senf

Aus: http://www.kuechengoetter.de

Zubereitung:

Sellerieschnitzel

Knollensellerie schadlen, putzen und in
gleichmaRige, ca. 0,5cm dicke, Scheiben
schneiden.

Ca. 100ml Sonnenblumendl mit 50ml
SojasofRe gut verrithren und auf einen Teller
geben.

Selleriescheiben mit einem Kiichenpinsel mit
dem Soja-Sonnenblumendl bestreichen.
Mehl auf einen weiteren Teller geben und
die bestrichenen Knollenselleriescheiben
darin walzen.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die
Sellerieschnitzel von jeder Seite 4 Minuten
lang ausbacken.

Fenchel-Apfel-Salat

1.Den Fenchelwaschen, den Wurzelansatz
und die Stengel abschneiden. Fenchelgriin
aufheben.

Die Knolle léngs vierteln, in feine Scheiben
schneiden und in Salzwasser kurz
blanchieren und kalt abschrecken.

2. Apfel waschen und ohne Kerngehiuse
aber mit der Schale in feine Spalten
schneiden. Zwiebel schalen und in feine
Ringe schneiden.

3. Fiir das Dressing alle restlichen Zutaten
miteinander verrihren und (iber den Salat
gieBen. Alles gut vermengen und eventuell
noch nachwirzen.



