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Hovedret

Krebinetter med selleri-fritter, aeble og dip (4 personer).

Ingredienser:

Y%-1 selleri, 2-3 spsk olivenolie, salt og peber, 1 tsk. karry, bladene af 6 kviste timian, 2
eebler, citronsaft eller eebleeddike, 2 guleredder, 2 lgg, 500 g hakket kalv og fleesk, %2 dl
finthakket persille, 1 aeg, 1 dl hvedemel, 3 dl rasp, 2 dl creme fraiche 18%, 1 tsk. dijon-
sennep, 1 dl finthakkede krydderurter (purleg, dild, persille eller basilikum).

Skreel sellerien og skeer den i stave. Kom stavene pa en bageplade med bagepa-
pir og vend dem med olivenolie, salt, peber, karry og timian. Bag selleristavene i
ovnen ved 200 grader i 35-40 minutter til de er
more.

Skeer aeblerne i tynde bade. Bland de bagte sel-
lerier med aeblebadene og krydr med lidt ekstra
salt, peber og citronsaft eller lidt eebleeddike.

Skreel og riv gulergdder og log pa den fine side
af rivejernet. Bland hakket ked med salt, peber,
reven gulerod, leg, persille og timian. Form ke-
det til 4-6 krebinetter.

Pisk eegget sammen med en gaffel i en dyb tal-
lerken og kom mel og rasp pa hver sin tallerken.
Vend forst krebinetterne i mel, derneest i aeg og
til sidst i rasp. Steg krebinetterne pa en pande
med lidt olivenolie og smer 6-7 minutter pa hver
side til de er gennemstegte og saftige. Krydr
med lidt ekstra salt og peber.

Ror creme fraiche sammen med dijonsennep, citronsaft, salt, peber og krydder-
urter. Server krebinetter med bagte selleri-fritter, eeble og gron dip.

Tilbehor: kartofler eller brad.



