Kohlrabi-Gratin 641

Typ: Gemise Quelle:  Teubner: Auflaufe ek
Bemerkungen:
Zutaten: 4 Kohlrabi (je etwa 200 g), Salz

Rezept:

Fur die Kasesauce:

80 g Frihlingszwiebeln

80 g Schinkenspeck

10 g Butter

80 g frisch geriebener Allgduer Emmentaler
1 Eigelb

3 EL Sahne

150 g Créne fraiche

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL gehackte Petersilie

AuBRerdem:
Butter fur die Formchen
20 g Mandelblattchen

1. Von den Kohlrabi die Blatter entfernen und diertblattchen, das sind die
zarten, innersten Bléat-ter, fein hacken und zuteSegen. Die Knollen schélen
und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. In kochenSalmwasser 5 Minuten
vorkochen, abgieRen und abtropfen lassen.

2. Die Frihlingszwiebeln putzen und in feine Schribchneiden. Den
Schinkenspeck fein wirfeln. Die Butter in einerriffa zerlassen, die
Zwiebelscheibchen und die Speckwiirfel darin kuichwitzen, abkihlen
lassen.

3. Kase, Eigelb, Sahne, Creme fraiche, Salz, RéefHfetersilie, die gehackten
Kohlrabiblattchen und die Zwiebel-Speck-Mischungine Schiissel geben und
gut miteinander verrihren.

4. 4 Portionsformchen mit der Butter ausstrei—cltdda.Kohlrabischeiben
abwechselnd mit der Sauce schichtweise in die Hiemgeben. In den auf 180
°C vorgeheizten Ofen stellen und 20 Minuten goldgaderbacken. Nach 15
Minu-ten mit den Mandelblattchen bestreuen.



