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Gefiillte Kohlrabi

Zubereitung °

Kohlrabi schélen, mit einem Kugelausstecher das Innere heraushohlen.
Ausgehohlten Kohlrabi in Salzwasser weich kochen, kalt abspiilen und in
eine feuerfeste Form schlichten. Kohlrabiabschnitte fein hacken und mit
der gewiirfelten Zwiebel in Butter andiinsten, wiirzen und weich
diinsten. Blattspinat und Muskat zugeben, durchdiinsten, mit Mehl
stauben, mit kalter Milch aufgieBen und aufkochen lassen. Abschmecken
und Masse in die Kohlrabi verteilen. Mit Parmesan bestreuen und im
Rohr bei 180 °C ca. 15 Min. backen (bis der Kése braun wird). Dazu
passen Petersilerdépfel. Tipp: Jeden einzelnen Kohlrabi in ein
Blatterteigquadrat einschlagen, mit Ei bepinseln und wie im Rezept
backen.

Zutaten

4 Kohlrabi

1 kl. Zwiebel

1 EL Butter

Salz und Pfeffer
200 g Blattspinat

Kotanyi Muskatnuss,
gemahlen

3 EL Mehl
250 ml Milch

4 EL Parmesan
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