Sellerie in Senfsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 EL Butterschmalz - 800 g Knollensellerie — 150 ml Wasser — 1 TL Salz - 1 TL Zitronensaft — Senfsauce: 2 EL Butter - 2 EL
Mehl - 100 ml Milch - 100 ml Wasser — 2 EL grobkdrniger Senf — 1 EL milder Senf — Salz — Pfeffer

Zubereitung:

Sellerie schalen, in schmale Scheiben schneiden und diese anschlieBend wiirfeln

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen, Sellerie zufiigen und kurz anbraten. Mit Wasser abléschen, Salz und
Zitronensaft zugeben und das Gemuse bei milder Hitze in der geschlossenen Pfanne garen

Fir die Senfsauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl zufiigen und unter Rihren Milch und Wasser hinzu
giel3en. Die Sauce bei schwacher Hitze dickfliissig einkochen lassen, dabei gelegentlich umriihren

Senf unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken

Den Sellerie zur Sauce geben und gegebenenfalls noch einmal kurz erhitzen

Dazu passen Salzkartoffeln und ein Salat der Saison

Wir wiinschen guten Appetit!
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