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Kohlrabi

Butter

Glattes Mehl
Milch
Speckwiirfelchen
Ziegenfrischkase
Ei

Tasse Walniisse zum
Garnieren

Tasse frische Petersilie
¢ Meersalz jodiert grob
¢ Pfeffer bunt ganz

¢ Majoran gerebelt

®

(KOTANYD)

Kohlrabi gefillt mit wirziger
Kase-Speck-Creme

@ 45-55Min @ @

Zubereitung

1 Imersten Schritt wird der Kohlrabi gewaschen und geschélt. AnschlieBend
fur etwa 20 Minuten in Salzwasser gediinstet. Danach auskuhlen lassen.

2 Nun die Butter in einem Topf schmelzen lassen und nach und nach das
Mehl hinzugeben und Milch unterriihren, bis eine cremige Substanz
entsteht. Nochmals aufkochen lassen und bei niedriger Hitze fur weitere 5
Minuten kdcheln lassen. In einer anderen Pfanne die Speckwirfelchen kurz
anbraten.

3 Im néchsten Schritt den Kohlrabi aushdhlen. Danach die Sauce mit dem
Ziegenfrischk&se und den Speckwirfelchen verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit etwas Kotanyi Majoran wiirzen. Das Eigelb
unterrtihren und nochmals griindlich verriihren.

4 Den Ofen auf 170 °C vorwarmen. Die Kohlrabi mit der Sauce fiillen und fir
10 Minuten im Ofen backen.

TIPP: Wer mochte, kann die Kohlrabi mit gehackten Nissen und
Petersilie als Topping garnieren.



