Diese Woche in ihrer Abo-Kiste

Kohlrabi

Geschmack:

Vitamingehalt:

Aufbewahrung:

Verwendungs-
mdglichkeiten:

Milder Kohlgeschmack

Reich an Carotin, Eiweil} und Mineralien -
Vor allem in den Kohlrabiherzblattern

Im Gemiusefach des Kiihlschrankes bis 2 Wochen

¢ Roh, fein geraffelt als Salat oder grob gestiftelt
mit Dip

e Gekocht als Gemise

o Blatter kbnnen wie Spinat zubereitet werden
oder klein gehackt Gemuse, Suppe oder Salaten
als Krauter beigeben
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2 kleine Zwiebeln
1 Teel. Butter

600 gr. Kohlrabi

700 ml Gemisebriihe

2 ERI. Kerbelblattchen

150 gr. Naturjoghurt o.

Sauerrahm
1 ERI. Kohlrabi-Blatter
Salz, Pfeffer

Kohlrabisuppe (4 Personen)

Zwiebeln fein hacken und in Butter andampfen.

Kohlrabi in kleine Stiicke schneiden und mitdampfen

Abloschen und aufkochen, Hitze reduzieren und
25 Minuten kocheln bis Kohlrabi weich sind.

Kerbel beigeben und Suppe fein purrieren. Evtl.
durch ein Sieb streichen. Nochmals kurz aufkochen.

Naturjoghurt bzw. Sauerrahm und feingeschnittene
Kohlrabi-Blatter unterriihren, mit Salz und Pfeffer
wirzen und nur noch heil werden lassen. Sofort
servieren.

Dazu frisches WeilRbrot oder Blatterteigstangeli.
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