Kohlrabistifte, karamelisert 169

Typ: Gemiise Quelle: e&t
Bemer kungen:
Zutaten: Fir 4 Portionen:

750 g Kohlrabi

10 g Sesamsamen (geschalt)
40 g Zucker

40 g Butter oder Margarine

1 bis 2 Tl Zitronesaft

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 bis 2 EI trockener Sherry

Rezept: Den Kohlrabi putzen (das zarte Grin beiseite legarijalen, waschen, erst in
Scheiben, dann in Stifte schneiden. Den Sesarnmén Bfanne ohne Fett
goldbraun résten. Den Zucker in einem Topf goldbrkaramelisieren, dann
Butter oder Margarine zugeben und so lange rulimisrder Zucker ganz aufgelést
ist. Die Kohlrabistifte tropfnafd zugeben und zwggd 20 Minuten garen. Mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Sherry wiirzen. Raklrabigrin in Streifen
schneiden, mit dem Sesam uber das Gemduse streuen.

Dazu pal3t gebratenes Schweinefilet.

Vorbereitungszeit 35 min, Garzeit ca. 20 min

Pro Portion (ohne Fleisch) etwa 3 g Eiweil3, 9 d,Aat g Kohlenhydrate = 738
Joule (176 Kalorien)
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