Gefullter Kohlrabi

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 40m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '40', 'cook time': '25m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Fur jeden Tag, herzhaft - cremig - schmackig,

Zutaten

- 350 g frische Kohlrabi / 4 Stuck, geschalt

- 200 g Blattspinat, geputzt, mehrfach gewaschen

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 - 2 Knoblauchzehen, fein gehackt, nach eigenem Geschmack
- 250 g Kartoffeln in %2 cm grofSen Wiurfeln

- 120 g mittel alter Gouda in kleinen Wurfeln

- 350 ml Sahne

- 1Tl Butter

- 100 ml trockener WeilSwein

- 1 % El Zitronensaft

- 3 El Pflanzenol

- Salz, Schwarzer Pfeffer aus der Miihle, 1 Strich geriebene Muskatnuss

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitung:
Schritt2

Den Backofen auf 200 ° C vor heizen, mit Umluft gentigen 180 ° C. Von dem geschalten Kohlrabi das
Grun fein hacken und die obere Kappe abschneiden. Mit einem Kugelausstecher aushohlen, dabei
einen % cm dicken Rand stehen lassen, das Innere klein wurfeln.

Schritt3

Die Fullung:

www.gekonntgekocht.de 1



Schritt4

Die Zwiebelwirfelmit dem Knoblauch in der Butter anschwitzen, die Kartoffelwurfel und den
Kohlrabi kurz mit angehen lassen.

Schritt5

Sahne aufgiefSen, 5 - 6 min. cremig einkochen lassen bis die Kartoffeln weich sind, kurz halten.
Schritt6

Den grob gehackten Spinat dazu geben, zusammen fallen.

Schritt7

Die Kasewtrfelchen zufiigen, schmelzen lassen, mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wurzen, Kohlrabigrin wieder dazu geben.

Schritt8

Nunmehr die Fullung ,uppig” in den Kohlrabi fullen und in eine gebutterte Auflaufform setzen, mit
dem WeilSwein an gielSen.

Schritt9
Ca. 20 - 25 min. auf der mittleren Schiene garen.
Schritt10

Dazu schmecken gebutterte Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.

Rezeptart: Vegetarisch Tags: fleischlos, fur jeden tag, herzhaft, vegetarisch

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gefuellter-kohlrabi/

www.gekonntgekocht.de



