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Die frohliche Kuiche

H. Schlinck & Cie. <Hamburg>
[Hamburgl, [19507?]

Sellerie mit NulB-Apfel-Fullung
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Am ersten Freitag in jedem Monat ist Skatabend. »Er«

bringt dann seine IKollegen wmit, und »sie« beveitet das Abend-

brot. Man sollte nicht fitr maglich halten, wie neugievig Mdnney

sind! Das letzte Mal — bei miv duftete es gevade wiedey aufer-

ovdentlich lecker — kamen yseine« Freunde doch allesamt in die

Kiiche marschievt und wollten Rie-
bitzen! Aber ich lasse miv ja nicht in
die Karten gucken, ich nicht! Um so
grofer way nachhey dev Beifall fiir . ..

Sellerie mit NuB-Apfel-Fullung

Sellerie ca. 60 Minuten garkochen, schilen
und aushohlen. Die feingehackten Niisse,
geraspelten Apfel, Korinthen, Eigelb und
Semmelmehl verriihren. Mit Zitrone, Salz
und Zucker abschmecken und ein Eischnee
unterziehen. Die Masse in die ausgehohlten
Sellerieknollen fiillen und in eine gefettete
Auflaufform setzen. Die Selleriereste zer-
kleinern und um die Knollen geben. Aus
Palmin, Mehl und Milch eine helle Tunke
bereiten, mit Zitrone, Zucker und Salz ab-
schmecken, mit einem Higelb legieren und
1 Eischnee unterziehen. Uber die Sellerie-
knollen gieBen und mit Palminfléckchen
besetzen. Dann ca. 40 Min. im Ofen iiber-
backen. Mit Petersilie und Tomaten gar-
nieren und Kartoffeln oder Reis dazu
reichen. (Vorsichtig salzen!)
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4 mittelgroBe
Knollen Sellerie
Fiillung :

50 g Niisse

250 g Apfel

30 g Korinthen

1 Ei getrennt

15 g Semmelmehl
Zitronensaft

30 g Zucker, Salz
Tunke:

40 g Palmin

50 g Mehl

knapp % Liter Milch
Zitronensaft
Zucker, Salz

1 Ei getrennt

Palminfléckchen
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