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Rezept

Kohlrabi-Moéhren Gemiise

Zutaten fiir 2 Portionen
Arbeitszeit: ca. 15 min

2 Kohlrabi

500g Mohren

1 Stingel Petersilie

1 grofBe Zwiebel

2-3 Blitter Liebstockel
1 Liter Gemiisebriihe
3 EL Butter

2 EL Mehl

200 g Sahne

Salz und Pfeffer
Muskat und etwas Zucker

Den Kohlrabi und die Mdohren putzen, schilen und wiirfeln. Die Briihe aufkochen und zuerst die
Mohren zugeben, nach ca. zehn Minuten dann den Kohlrabi zugeben und alles zusammen fiir weitere
zehn Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln in einer Pfanne mit Butter glasig andiinsten, das Mehl
zugeben und eine Mehlschwitze machen. Die Briihe von dem Gemiise beim abgieflen auffangen und
einen Teil davon (ca. 300ml) langsam in die Mehlschwitze einriihren. Die Krduter waschen und
hacken und mit der Sahne ebenfalls mit unterriihren. Mit den Gewiirzen gut abschmecken und
letztlich die Gemiisewiirfel dazu geben und alles noch mal ziehen lassen, gut verriihren und
servieren.

Guten Appetit!
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