Gefiillte Kohlrabi

Geflillte Gemise bestechen, weil sie einfach her-
zustellen, gut vorzubereiten und kostlich zu ver-
speisen sind. Sie gelingen immer, schmecken ga-
rantiert, und die Variation der Flllung sowie der
Beilagen werden jedem Esser gerecht. Man kann
fur Vegetarier oder Veganer alles hinzufiigen, was

man mochte.
D ie Kohlrabi putzen und aushéhlen, dabei mit
Hilfe des Parisienne-Ausstechers Kugeln aus
dem Inneren entnehmen. Kohlrabi und Kugeln
5 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren,
Kugeln vor dem Anrichten in Butter schwenken, bis
sie, je nach Geschmack, gegart sind. Als Beilage
reichen. Einige Blattchen vom Griin des Kohlrabi
sowie Petersilie fein hacken. Restliches Inneres des
Kohlrabi, fein gehackt, gewirfelte Schalotten, fein
gewdurfelte Mohren und Sellerie sowie Knoblauch
in 1 EL Butter andiinsten, abkiihlen lassen.

Gedunsteten Kohlrabi mit Schafskase, Brat, Ei,
Grunzeug vermengen, mit Senf, Salz, Pfeffer, Mus-
kat wiirzen. In die Kohlrabi fullen, mit restlicher
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Butter bestreichen. Einige Essloffel Briihe in die
Form traufeln. Bei 180 °C Ober- und Unterhitze

30 Minuten backen. Ca. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit mit grob geriebenem Kase bestreuen.
Restlichen Kase vor dem Servieren dartiber hobeln.

Als Beilage kann man Kartoffelstampf reichen, die
Reste von den Gemusen in Butter schwenken oder
auch, wie im Senf geschrieben, eingemachte Toma-
ten oder andere konservierte Friichte des Sommers
servieren. Wer es Uppig mag, lasst eine Hollandaise
schaumen!
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Zutaten

Fir 2 Portionen

Menge Zutat

4 kleine Kohlrabi (wenn moglich mit Blattgriin)
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 kleine Mohre

1 Stange Sellerie

2 EL Butter (davon 1 EL zerlassen)

1 feine, rohe Bratwurst

2 EL fein zerbroselter Schafskase

4 Stiele Petersilie

gepickelte Sommergemdiise (nach Belieben)

1EL Kapern

1TL Dijonsenf

1 Ei

2EL Butter

Einige EL Gemusebruhe

2 EL Pistazien, gehackt, gerostet
1 Belper Knolle

Salz, Pfeffer, Muskat
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