Celerové fizky

1 bulvovy celer

litr vody na predvareni

2 polévkove Izice octa

IZicka soli

2 polévkové Izice drcené fasy nori

(1 az 2 1zicky oblibeného kofeni na ryby)

Spetka ¢erné soli

6 polévkovych IZic cizrnové mouky

asi 6 polévkovych IZic vody

kukufi¢na strouhanka namichana s lahtidkovym drozdim, nam chutna pomeér 3 dily strouhanky 1 dil
drozdi

olej na smazeni

Celer ocCistime a nakrajime na platky cca 1 cm silné (muzeme je jesté prekrojit na mensi ¢asti).
Rozkrajeny celej pfedvarime 5 minut ve vodé s octem, soli a fasou. Vyjmeme, osusime. Z mouky,
dalSi vody a kofeni smichame tésti¢ko, ve kterém kousky celeru namoc&ime (osvédcilo se mi
nanaseni tésticka kuchyrnskym silikonovym stétcem) a nasledné obalime v kukufi¢né strouhance.

Smazime v dostatecné vrstvé oleje do pozadované barvy z obou stran. Pfebyte€ny olej osusime
papirovou utérkou.

Lze také upéct zastfiknuté olejem v horkovzdudné fritéze (na stfedni pozici fritézy na lehce
poolejovaném pecicim papife) pfi teploté 180 az 200 °C asi 5 minut z jedné a po oto€eni 5 minut z
druhé strany. Podobné, ale bez pfedvareni Ize obalit napfiklad i houbové fizky. Tam samoziejmé
pouziji kofeni na houby.

Podavame s oblibenou pfilohou. Neurazi ani jako svateéni jidlo nahradou tfeba za file nebo rybu.
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