
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 4 portionen:

1 kg knollensellerie
50 g parmesan
10 Eier (m)
100 ml milch
1 gestr. tl Salz 
cayennepfeffer
3 EL Olivenöl
2 el butter
2 stiele salbei

Zubereitung:

1.	 Knollensellerie waschen, schälen, halbieren, in 2 cm dicke Scheiben schneiden. In 
kochendem Salzwasser 5 – 7 Min. garen. Anschließend in einem Sieb abtropfen lassen.

2.	 Parmesan reiben. Mit Eiern, Milch, Salz und Cayennepfeffer kräftig verrühren.
3.	 Olivenöl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, Selleriescheiben von beiden Seiten 

hellbraun anbraten.
4.	 Butter zugeben und schmelzen. Eiermilch zugeben und stocken lassen. 
5.	 Salbei waschen, trocken schütteln, Blätter von den Stielen abzupfen. Salbeiblätter auf 

der Eiermilch verteilen. Bei 200°C im Backofen ca. 15 Min. fertig garen. Frittata mit einem 
Pfannenwender vom Rand lösen und auf einen großen Teller gleiten lassen.

Saison von august
bis november

knollenselleriesellerie-frittata


