Smazeny celer s hermelinem na rukole
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Suroviny

Porce: 4

- Stredné velky celer 1 ks

- Hermeliny 2 ks

- Rukola 100 g

- Strouhanka 120 g

- Vejce 2 ks

- Hladkd mouka 60 g

- Cherry rajcata 8 ks

. Sul - dle chuti 1 Spetka

- Olej na smazeni 1 ks

- Dresink

- Olivovy olej 4 1zice

- Balzamikovy ocet 2 1Zice

- Protlak 1 1zice

- Utreny strouzek Cesneku 1.2 strouzek
- Bazalka 2 ks

. Sul - dle chuti 1 $petka

. Cerstvé mlety pepf - dle chuti 1 $petka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Postup:

1. Do kastrulku nalijeme pul litru vody a privedeme ji k varu. Celer oloupeme, nakrdjime na platky,
které vlozime do vrouci osolené vody a varime do polomékka. Odstavime a nechame ¢astecné
zchladnout.

2. Hermeliny rozkrojime na poloviny a podle jejich praiméru upravime vareny celer. Mezi dva platky
celeru vzdy vlozime platek hermelinu a vSe obalime v trojobalu ( nejprve v hladké mouce, v
rozslehanych vejcich a strouhance ).

3. Rukolu dokonale proplachneme a nechdme odkapat. Rajcata omyjeme a nakrajime na platky.
VSechny suroviny na dresink smichame a v misce podle chuti osolime a opeprime.

4. Troubu nahrejeme na 150°C. Celer usmazime dozlatova na panvi s rozpalenym olejem, vyjmeme,
polozime na plech vylozZeny pecicim papirem a ddme na 15 minut dopéct do trouby. Na talite
rozdélime rukolu, platky rajcat, priddme dresink a nakonec celer.



