GEMUSE
OASE

Sellertic-Butgern miePok Choi und Zuicbeln,

Zutaten

4 (Burger-)Brotchen
4 Scheiben Knollensellerie
1 Pak Choi
Kreuzkimmel (Cumin)

Chilipulver

Marinade/ Dip:
3 -4 EL Rapsél, 1 EL Honig, 1 EL Sojasauce,
1 EL Senf, 1 TL Apfelessig,

1 gepresste Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln
1 EL Tomatenmark
Salat, Asiasalat
Apfelscheiben

2-4 Gewdlrzgurken

(vegane) Mayonaise aus dem Glas
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Zubereitung

Knollensellerie schalen und in ca. 1 cm. dicke Scheiben
schneiden. Diese in kochendem Wasser ca. 3 Minuten
blanchieren, dann abtropfen lassen.

Rapsol, Honig, Sojasauce, Senf, Apfelessig, Salz, Pfeffer
und gepresste Konblauchzehe in ein hohes GefaB oder
einen Mixer geben und alles gut purieren.

Die Selleriescheiben mit der Marinade einpinseln und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Im Ofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.

Den Pak Choi grob schneiden und in der Pfanne in
etwas Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Cumin wiirzen,
anschlieBend beiseite stellen. Zwiebeln in Ringe
schneiden und in etwas Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
etwas Chilipulver und 1 EL Tomatenmark wurzen.

Salat- und Asiasalatblatter putzen und bereitstellen.
Apfelin Y2 cm dinne Scheiben schneiden.
Gewdurzgurken in dinne Scheiben schneiden.

Die Brotchen halbieren und die Halften kurz im
Backofen erwarmen. Die untere Brotchenhalfte mit
Mayonaise bestreichen, darauf gebratene Zwiebeln

geben und mit Salat, Asiasalat und Apfelscheibe
belegen. Nun das Sellerie-Steak und den gebratenen

Pak Choi darauf legen. Etwas von der reslichen

Marinade dartber traufeln, mit GewUrzgurken

garnieren und mit der zweiten Brotchenhélfte

bedecken.

Guten Appetit!

hallo@gemuese-oase.de



