T

:, , EBtund trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Sellerie mit Sof3e

Terbiyeli Kereviz

4 mittel grosse Sellerie

1 grosse Zwiebel

1 grosse Karotte

1 Glas Erbsen aus der Dose
6 EL Olivenol

1 % KL Salz

2 Glaser warmes Wasser
Fir die Sosse:

> Teeglas Zitronensaft

1 Ei

1 EL Mehl

# In eine tiefe Schale 5 Glaser kaltes Wasser, 1 Essloffel Mehl und den Saft einer halben Zitrone einfiillen. Die
dinn geschalten und gwirfelten Selleriestiicke hinzugeben.

# Bei mittlerer Stufe in einem Topf Olivendl erhitzen und die grob gehackten Zwiebel hinzugeben.

# Mit geschlossenem Deckel die Zwiebel glasig diinsten. Anschliessend die klein gewdrfelten Karotten
hinzugeben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

# Danach die Selleriestiicke aus dem Zitronensaft herausnehmen und Erbsen aus der Dose hinzugeben und
Salz einstreuen. Zwei Glaser warmes Wasser hineinfullen.

# Bei mittlerer Stufe die Sellerie weich kochen wahrenddessen die Zutaten wie Zitronensaft, Mehl und Ei fiir die
Sosse vermischen.

#Von der kochenden Suppe 1-2 Léffel in die Sosse einfiillen und anschliessend Uber die Sellerie giessen und
unterrtihren, dann vom Herd nehmen.

# Lauwarm oder kalt zu Tisch bringen.

Tipp: Die Mischung aus Zitronensaft und Mehl fiihrt zum einen dazu dass sich die Sellerie nicht verdunkeln und
zum anderen dass ihr eigener Geruch etwas neutralisiert wird.
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