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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Kohlr�bi

15 g Butter

20 g Gl�ttes Mehl

75 ml Milch

100 g Speckwürfelchen

75 g Ziegenfrischk�se

1 Ei

1 T�sse W�lnüsse zum

G�rnieren

1 T�sse frische Petersilie

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  M�jor�n gerebelt

Kohlr�bi gefüllt mit würziger

K�se-Speck-Creme

45—55 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Kohlr�bi gew�schen und gesch�lt. Anschließend

für etw� 20 Minuten in S�lzw�sser gedünstet. D�n�ch �uskühlen l�ssen.

2 Nun die Butter in einem Topf schmelzen l�ssen und n�ch und n�ch d�s

Mehl hinzugeben und Milch unterrühren, bis eine cremige Subst�nz

entsteht. Nochm�ls �ufkochen l�ssen und bei niedriger Hitze für weitere 5

Minuten köcheln l�ssen. In einer �nderen Pf�nne die Speckwürfelchen kurz

�nbr�ten.

3 Im n�chsten Schritt den Kohlr�bi �ushöhlen. D�n�ch die S�uce mit dem

Ziegenfrischk�se und den Speckwürfelchen verrühren. Mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken und mit etw�s Kot�nyi M�jor�n würzen. D�s Eigelb

unterrühren und nochm�ls gründlich verrühren.

4 Den Ofen �uf 170 °C vorw�rmen. Die Kohlr�bi mit der S�uce füllen und für

10 Minuten im Ofen b�cken.

TIPP :  Wer möchte, k�nn die Kohlr�bi mit geh�ckten Nüssen und

Petersilie �ls Topping g�rnieren.


