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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die gefüllten Kohlr�bi

4 Stk. Mittelgroße Kohlr�bi

3 EL Jungzwiebel, klein

geschnitten

1 EL Erbsen, tiefgekühlt

8 EL Cott�ge Cheese

6 EL Bulgur

180 ml W�sser

2 Stk. Eidotter

1 TL  Grill Gemüse

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

Für die Fl�den

190 ml W�rme Milch

50 g Butter

150 g Kichererbsenmehl

150 g Dinkelmehl

1 TL B�ckpulver

0.5 TL  Kori�nder gem�hlen

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Gefüllter Kohlr�bi mit

Fl�denbrot

60—70 Min

Zubereitung

1 Die Butter in der w�rmen Milch schmelzen. Die �nderen Zut�ten für die

Fl�den hinzufügen, zu einem gl�tten Teig kneten und für 15 min r�sten

l�ssen.

2 Die Kohlr�bi sch�len, d�s Grün zur Seite legen.

3 D�s Innere der Kohlr�bi großzügig �ushöhlen, d�mit ein „Kohlr�bi-Topf”

entsteht.

4 Den Bulgur in S�lzw�sser für 10 Minuten kochen und d�nn zugedeckt

ziehen l�ssen.

5 Cott�ge Cheese, Jungzwiebel, Erbsen, Gewürze und den �bgekühlten

Bulgur �bmischen. Zuletzt die Eidotter unterrühren.

6 Die �usgehöhlten Kohlr�bi mit der Mischung befüllen.

7 In eine feuerfeste Form setzen und bei indirekter Hitze im Griller bei c�. 180

°C für 30 Minuten goldbr�un b�cken. N�ch Bed�rf mit etw�s W�sser

untergießen.

8 Den Teig in gleiche Teile schneiden und d�r�us kleine Kugeln formen. Mit

der H�nd g�nz fl�ch drücken. Auf der vorgeheizten Grillpl�tte oder einem

Pizz�stein im Grill �uf beiden Seiten c�. 3 Minuten b�cken.

9 D�s Kohlr�bigrün in feine Streifen schneiden und vor dem Servieren die

gefüllten Kohlr�bi d�mit g�rnieren


