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Spids kal med pep

S5 SMAGRrLIVET

Denne ret kan bruges som forret eller
som tilbehgar til fx flammende kartoffelmos eller fisk.
Hoisinsaucen er smags-mesteren her med bade surt,

sgdt, steerkt og kokumi fra hvidlag.

e 2 spidskal
e 1 knoldselleri

e 4 spsk mel
e 2&g
e 1 pose panko eller rasp

e 100 g smar
e Flagesalt
e Salt og peber

e 1 stk frisk peberrod

e 2 dl Hoisin-sauce fra Smagshylden

(eller kabt)

Skeer kalen i
grove stykker pa tveers. leeg
dem pa et fad.Dryp med
hoisinsauce, drys med
flagesalt og peberrod og
selleri-tern.

=

Teend for ovnen pa 230°C varmiuft.
Fjern de yderste par blade fra
spidskalen. Skeer i kvarte.

Leeg badene pa en plade med
bagepapir, krydr med salt og peber
Bag kalene ca. 8 minutter til de er
let breendte og tilberedte men
stadig er ra indeni.

Skreel sellerien og skeer den i tern
pa 1x1 cm. Leeg dem i gryde, deek
med vand, tilseet ¥z tsk salt og kog
dem 5 minutter.

Sigt vandet fra selleri og bred dem
ud pa et rent klaede. Krydr med salt
og peber.

Gar tre tallerkner klar til panering:
en med mel, en med
sammenpisket eeg og en med
panko/rasp.

Vend selleri farst i mel, sd i a&eg og
til sidst i panko/rasp.

Varm en pande op og kom
halvdelen af smgrret pa. Nar
smarret er bruset af sa kom
halvdelen af selleri-ternene pa og
steg dem til de er gyldne og
sprade. Tag dem af og leeg dem pa
fedtsugende papir.

10.Gentag med resten af smgrret og

selleritern.

11. Skreel peberrod og skrab flager af

med en skarp kniv eller riv groft.

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



