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Knusper-Sellerie

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
10min Smin Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Stangensellerie 2 St d
Cashewkerne 100 g Kiichenutensilien
Erdnusskerne 50 g groBe Auflaufform, Kiichenkrepp
Zitronen 2 St
Sojasauce 4EL 1. Stangensellerie waschen, Enden entfernen und nach Belieben langs halbieren. Niisse
Sesam, weifl 50¢g fein hacken. Zitrone halbieren und Saft auspressen. In einer Schiissel Sojasauce mit
Honig 2 EL Zitronensaft verriihren.

2. Stangensellerie in eine Auflaufform geben und in der Sojasauce fiir ca. 5 Min.
marinieren. AnschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fein gehackte Niisse
zusammen mit Sesam auf einen Teller geben. Auf einen weiteren Teller Honig geben.

3. Stangensellerie zuerst im Honig wenden und anschlieBend in den Niissen, sodass sie
rundherum mit Niissen bedeckt sind. Darauf achten, dass sie ca. 1 cm oberhalb des
Endes nicht bedeckt sind. Knusper-Sellerie servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 337 kcal
Kohlenhydrate 26 g
Eiweil 11g
Ballaststoffe 5¢g

Fette 24¢g
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