Diese Woche in ihrer Abo-Kiste

Superschmelz-Kohlrabi

Geschmack: Milder Kohlgeschmack, dickere Schale
Vitamingehalt: Reich an Carotin, Eiweif und Mineralien -
Aufbewahrung: Im Gemiusefach des Kihlschrankes
Verwendungs- e Koch-Kohlrabi, weniger flir Rohkost geeignet
moglichkeiten: e Gekocht als Gemiise oder Suppe

e Kohlrabi-Schnitzel
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Kohlrabischnitzel

Kohlrabi Kohlrabi schalen und in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

1Ei Das Ei in einem tiefen Teller mit Zitronenschale und

Zitronenschale, Salz und Pfeffer verquirlen. Kohlrabischnitzel zuerst

Salz, Pfeffer in Eimasse, dann in Paniermehl wenden.

Paniermehl

Kokosfett, Ol In Kokosfett oder hocherhitzbarem Ol langsam bei

mittlerer Temperatur anbraten.

Nach Geschmack kénnen die Kohlrabi-Scheiben in
etwas Salzwasser vorgediinstet werden.

Dazu passt Kartoffelptrree mit Rohkostsalat oder
Pellkartoffeln mit Merrettichsauce.
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