Panierte Selleriescheiben 

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Sellerie
	1,25 kg
	6,25 kg
	12,5 kg

	Zitronensaft
	30 ml
	150 ml
	300 ml

	Vollkornmehl
	10 g
	50 g
	100 g

	jodiertes Meersalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer, weiß
	2 g
	10 g
	20 g

	Eier (à 60 g)
	3 Stck
	15 Stck
	30 Stck

	Semmelbrösel
	200 g
	1000 g
	2000 g

	Öl
	100 ml
	500 ml
	1 l


Zubereitung:

Die geschälte Sellerieknolle im Kombidämpfer ca. 45 Minuten dünsten. Danach abkühlen lassen. Anschließend die Knolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Zitronensaft beträufeln und in Mehl wälzen. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer mischen. Die Scheiben durch die verquirlten Eier ziehen und mit Semmelbrösel panieren. In erhitztem Öl ausbraten.

Ergibt ca. 180 g pro Portion.

