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Kohlrabi

Verwendung:
Kochen Backen Rohkost

Dinsten  Uberbacken  Salat

Kohlrabi ist ein typisch deutsches Gemiise. Es lasst sich gut als Rohkost verwenden, aber auch
in der warmen Kiiche als Gemiisebeilage. Das weil3e Fleisch der Knollen ist knackig, zart und
saftig, sofern es nicht verholzt ist.

Passt auch zu:

Apfel, z. B. als Salat Lachs

Erbsen, Mohren Radieschen, z. B. als Salat

| Lagerung: Tipp:
Im Gemiisefach des Kihl- Die zarten Herzblatter kénnen gut mitverwen-
schranks bis zu einer det werden. Wenn man den Kohlrabi allerdings
Woche. noch ein paar Tage aufbewahren mochte, ist es
besser, alle Blatter und Blattstiele zu entfernen.
Kihlen
4 1706/2017
’ BZfE Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE) Prasident Dr. Hanns-Christoph Eiden, Deichmanns Aue 29, 53179 Bonn

Text und Redaktion Bundeszentrum fiir Ernahrung, Ridiger Lobitz Rezeptentwicklung Martina Spaeth, Bonn Grafik Jasmin Friedenburg, BZfE
Fotos (diese Seite) © womue; © topntp; © Alik Mulikov; © pioneer111; © helenedevun; © Tamara Kulikova - alle Fotolia.com

Druck MKL Druck GmbH & Co. KG, Graf-Zeppelin-Ring 52, 48346 Ostbevern

Nachdruck und Vervielféltigung — auch auszugsweise — sowie Weitergabe mit Zusatzen, Aufdrucken oder Aufklebern

nur mit Genehmigung der BLE gestattet.

www.bzfe.de  umsatstever-identifikationsnummer gemiB §27a Umsatzsteuergesetz: DE 114 110 249



Rezeptvorschlag (2 Portionen) @ %

Kohlrabi-Kartoffel-Gratin

1 mittelgroBe Kohlrabi 1 Knoblauchzehe

600 Gramm Kartoffeln 200 Milliliter Milch

(am besten mehlig kochende) 75 Milliliter Sahne

2 kleine Zwiebeln Salz, Pfeffer, Muskatnuss
80 Gramm Schnittkase, etwas Butter / Margarine
z. B. Gouda, Emmentaler fir die Auflaufform

oder Edamer

Zubereitungszeit: circa 40 Minuten
plus circa 50 Minuten Backzeit
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Den Kase fein reiben. Kartoffel-, Kohlrabi- und Zwiebelscheiben abwechselnd schichtweise in eine mit Butter oder
Margarine ausgeriebene Auflaufform fiillen. Dabei mit Kartoffeln beginnen und abschlieBen. Jede zweite Schicht leicht
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Milch und Sahne verriihren und mit klein geschnittenem Knoblauch,
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Variation:
3 Scheiben Kochschinken (80 Gramm)

in Streifen schneiden und zwischen
das Gemiise schichten.

Das Gemisch Uiber das Gemiise in die Auflaufform gieBen.
Den geriebenen Kase dariiber streuen.

© Rudiger LobitZ* a1

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 190 °C (Umluft 170 °C)
etwa 50 Minuten backen. Das Gratin wird fest, wenn es eine Weile abkihlt.
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