Kohlrabi mit Schinkenflllung 173

Typ: Gemise Quelle: eé&t, 5/85

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Fir 4 Portionen:

8 Kohlrabi (etwa 2 kg)

Salz

500 g gekochter Schinken

40 g Butter oder Margarine

2 Bund Schnittlauch

3 Scheiben Toastbrot (Weizen)
2 Eier

Muskatnuf? (frisch gerieben)
Pfeffer aus der Mihle

Senf fur die Form

200 g Créme fraiche

1/41 Huhnerbrihe (Suppenpaste)
2 bis 3 El Saucenbinder (hell)
2 bis 3 EI Weillwein

Den Kohlrabi putzen (das zarte Grin beiseite legea$chen und in kochendem
Salzwasser zugedeckt 30 bis 35 Minuten garen. Bbimen durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Butter odemléne schmelzen lassen. Das

Kohlrabigriin hacken. 1 Bund Schnittlauch in Roélictsehneiden. Das Toastbrot
entrinden, kurz in kaltem Wasser einweichen, awddm und mit der flissigen
Butter oder Margarine, Kohlrabigriin, Schnittlauctduden Eiern unter die
Schinkenmasse riihren. Mit Muskat und Pfeffer wiirda Kohlrabi mit der
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, mit Messer egldffel aushdhlen. Die
Kohlrabi gleichm&Rig mit der Schinkenmasse fulled in eine gefettete, feuerfeste

Form setzen. Creme fraiche und Brilhe angieRen.dakdden bei 200 Grad
(Gas Stufe 3) 40 Minuten garen. Den restlichen Bitdwnch in feine Rollchen
schneiden. Die Kohlrabi aus der Form nehmen uneiaaf vorgewarmten Platte
warm halten. Die Sauce in einen Topf umgie3en wmd Kochen bringen. Den
Saucenbinder einstreuen, noch mal aufkochen lasggmit Salz, Pfeffer und
WeilRwein wiirzen. Zum Schluf3 die Schnittlauchrélichef die Sauce streuen.
Extra zu den Kohlrabi servieren.

Dazu passen neue Kartoffeln oder kérnig gekochés.R

Vorbereitungszeit: 1 Stunde
Garzeit: 70 Minuten
Umluftherd: 180 Grad, 45-50 Minuten
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