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Saisonrezept April

Knackig frischer Kohlrabi

Der leicht siissliche, knackige Kohlrabi kann im Friihling als eines
c der ersten Gemiise genossen werden. Die Knolle ist meist griinlich-
° weiss, ist aber auch blauviolett anzutreffen. Kohlrabi eignet sich roh
: bestens zur Zubereitung von Salaten und schmeckt auch gekocht
.
[ ]

in verschiedensten Variationen. Das Gemiise ist ein hervorragender
Lieferant von Vitamin C, B9 und E sowie Eisen. Auch in den Bléttern L
der Pflanze stecken viele wertvolle Vitamine. Sie konnen wie v

Spinat zubereitet werden.

sie moglichst bald konsumiert werden. Sonst kén-
nen wertvolle Inhaltsstoffe und die Knackigkeit
sehr schnell verloren gehen.
.. Tipp: Nach dem Kauf die Blétter ent-
- °,  femnen. Diese entzighen der
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‘. Sobald Kohlrabi geschalt und geschnitten sind, sollten
[ ]
°
[ ]
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Knolle Feuchtigkeit.
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Zutaten

400 g
1dl
2
1EL
80g
409
1EL
1

Kohlrabi
Gemiisebouillon
Tomaten
Olivendl, nativ
Hartkése

Rahm
Weisswein
Knoblauchzehe
Kréutersalz

Pfeffer % ‘A’**

Salbeiblatter 4 Personen 30 min

einfach

N

Zubereitung
1 Kohlrabi schélen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in der Gemiisebouillon
bissfest diinsten.

2. Tomaten in Scheiben schneiden. Kohlrabi auf ein gedltes Backblech setzen, mit
omatenscheiben belegen und mit Kréutersalz bestreuen.

. Kase fein reiben und mit Rahm, Weisswein, gepresstem Knoblauch und Pfeffer
vermischen.

4. Die Salbeiblatter auf die Tomatenscheiben legen und die Kasemasse dariiberverteilen.
5. Bei 180 °C im Backofen 15 — 20 Minuten iiberbacken, bis der K&se geschmolzen ist.
Dazu passen Vollkornnudeln oder Vollreis mit Tomatensauce.



