GEFULLTER KOHLRABI
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ZUTATEN

Fir 4 Personen

4 mittelgrof3e Kohlrabi (je ca. 200 g)
200 ml Gemusebrihe

Far die Fillung:

100 ml Sahne

1Ei

300 g Kartoffeln

75 g Kabanos

90 g Gruyére AOP, gerieben

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 Fruhlingzwiebeln

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

GEFﬁllTER KOHlBAl | |
ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: ca 50 Minuten

1. Kabanos wurfeln, Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Pellkartoffeln kochen,
schéalen, abkihlen lassen und grob reiben.

2. Kohlrabi schalen und den Deckel abschneiden. Mit einem Apfelausstecher bis auf einen
ca. 1,5 cm breiten Rand aushéhlen. Knollen im Dampf 25 Minuten garen (Einsatz im
Topf oder Dampfgarer).

3. Fur die Fullung Sahne und Ei verquirlen. Alle weiteren Zutaten dazugeben, auch das
Innere aus dem Kohlrabi (fein gehackt). Mischung wurzen.

4. Fuillung in den Kohlrabi geben. Knollen in eine ausgebutterte Backform stellen.
Gemiusebriihe dazugiel3en.

5. Im unteren Teil des auf 200°C vorgeheizten Ofens 25-30 Minuten backen.



