Lehtiselleri-katkarapusalaatti

Aineet: 3-4 lehtisellerin vartta
200 g pakastettuja, perattuja katkarapuja
2 rkl 6ljya
Mausteliemi:
2-3 dl makeahkoa valkoviinia tai laimennettua sitruunamehua
2-3 rkl soijakastiketta
ripaus suolaa
2 tl sokeria

Valmistus: Leikkaa lehtisellerin varret pituussuunnassa kapeiksi suikaleiksi ja sitten tasakokoisiksi paloiksi.
Sulata katkaravut. Pane tikkumaiset lehtiselle, paprikasuikaleet ja sulaneet katkaravut mausteliemeen,
jossa on soijakastiketta, valkoviinid, suolaa ja sokeria. Anna ainesten maustua liemessa puolisen tuntia.
Kuumenna padassa tai pannussa 6ljya. Pane valutetut kasvikset ja katkaravut 6ljyyn ja anna niiden kiehua
koko ajan sekoittaen 1-2 minuutin verran. Lisda marinointilientd kostukkeeksi. Sekoita ja anna ainesten
kiehua viela 1-2 minuuttia.
Kastiketta ei saa olla kovin paljon, vain sen verran, etta kasvikset ja ravut ovat kosteahkoja tarjolle

tuotaessa.
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