Kohlrabi-Eintopf mit Griel3kl6[3chen 177

Typ:

Gemise Quelle: eé&t, 5/85

Bemerkungen: Zum Foto auf Seite 15

Zutaten:

Rezept:

Fir 4 Portionen:

1 Bund Suppengrin

1 kg Ochsenbein

Lorbeerblatter, 1 El Pfefferkdrner
1 bis 2 Tl Fleischextrakt (aus dem Glas)
1/8 L Milch

30 g Butter oder Margarine

Salz

60 g Griel3

1Ei

Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuf? (frisch gerieben)

1 kg Kohlrabi

1 Paket Perlerbsen (TK)

1 Handvoll Kerbel

Das Suppengriin putzen, waschen und grob zertelilién-leisch, Lorbeerblattern,
Pfefferkdrnern und dem Fleischextrakt in 21/2 1 ¥éazum Kochen bringen.
Sorgfaltig abschdumen und bei mittlerer Hitze 3b&tunden im offenen Topf
kochen lassen.

Fur die Grie3kl6RRchen die Milch mit Butter oder Marine und Salz zum Kochen
bringen. Den Griel? einstreuen und so lange rulmisrsich die Masse als Klof3 vom
Topfboden lést. Den Topf von der Herdplatte nehnaés Grie3masse leicht
auskuhlen lassen, dann das Ei unterriihren. Kréftigsalz, Pfeffer und Muskatnuf3
wirzen, auskuhlen lassen.

Den Kohlrabi putzen (das zarte Grin beiseite legaijalen, waschen und in Wiirfel
schneiden.

Die Bruhe durch ein Sieb giel3en, den Kohlrabi inBigihe 15 Minuten garen.
Gleichzeitig mit 2 Teel6ffeln Kl6Rchen von der Gimasse abstechen und 10 bis 15
Minuten in kochendem Salzwasser ziehen lassen. Meiach Fett und Sehnen
abschneiden, das Fleisch wiirfeln.

Fleisch, Kl63chen und Erbsen in die Brihe gebeif}, Wwerden lassen. Das
Kohlrabigriin und den Kerbel grob hacken und vor &arvieren auf die Suppe
streuen.

Vorbereitungszeit: etwa 1 ¥ Stunden
Garzeit: etwa 4 Stunden
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