WWW.KOCHBAEREN.DE
Rezepte > Kartoffelgerichte > Rezept : Kohlrabi - Auflauf
Kohirabi - Auflauf

Zutaten fir 4 Portionen :

800 g Kohlrabi (je nach GréBe 8 Stiick)
Ya | WeiBwein

Ya | Wasser

2 EL Butter

Salz

Pfeffer

500 g Kartoffeln, vorwiegend festkochende
Sorte

12 Scheiben Speck, leicht gerauchert
4 Eier

4 EL geriebener Kéase, (Emmentaler)

1 TL Paprika, edelstiB

1 EL Petersilie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Margarine zum Ausfetten der Form

Zubereitung :

Die Kartoffeln waschen, knapp bedeckt mit kaltem Wasser aufsetzen und in 30
Minuten weich diinsten. Die Kohlrabi schalen und in Scheiben schneiden. Die feinen
Blattchen in Streifen schneiden. Die Kohlrabischeiben mit den Blattchen mit
WeiBwein und Wasser, Salz, Pfeffer und der Butter zugedeckt 15 Minuten dlinsten.
Die gedlnsteten Kartoffeln hei8 schalen und durch die Kartoffelpresse dricken.
Ausdampfen lassen. Die durchgepressten Kartoffeln auf den Boden der
ausgefetteten, feuerfesten Form geben. Mit den geviertelten Speckscheiben belegen.
(Die Speckscheiben werden geviertelt, damit spéater der Kohlrabi Auflauf leichter aus
der Form genommen werden kann.) Die Kohlrabischeiben gut abtropfen lassen und
auf den Speck schichten.

Die Zwiebel schalen und fein reiben. Die Knoblauchzehe schélen und durch die
Knoblauchpresse dazu dricken. Die Eier aufschlagen und dazu geben. Alles mit
Kase, gehackter Petersilie, Paprikapulver, Salz und Pfeffer verquirlen und
abschmecken und Uber den Kohlrabi Auflauf gieBen. Noch einige Butterfldckchen
obenauf geben und den Kohlrabi Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 190 °C etwa
30 Minuten backen.

Dazu griune Blattsalate reichen. Eine Variante ware auch, dass man eine
TomatensoBe dazu reicht.

Anmerkung vom ,kochbaer” : Kohlrabi ,ist nicht mein Ding“ — habe ich voher gesagt.

Durch das Garen der Kohlrabischeiben in WeiBwein verschwindet der
,=Kohlgeschmack® — und so hat dieser Auflauf auch mir geschmeckt.
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