EHRNE BIOLADEN

‘ Rezepte
\ Winterkohlrabi

Zutaten for vier Personen

4 groRe Riben (Mairlben, Réba) Salz, Zucker, weiBer Pfeffer und Mus-
2 Schalotten katnuss
1 EL Butter 1 EL Zitronensaft

200g Sauerrahm

Kren frisch gehobelt

Zubereitung

RUben schélen, vierteln und in dinne Scheiben schneiden. Einen Topf mit Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Winterkohlrabis ca. 4-5 Minuten darin kochen.
Abseihen und warm halten. Die Schalotten in kleine Sticke schneiden. Die Butter
in einer Pfanne schmelzen und die Schalotten glasig braten. Die Riben dazuge-
ben und kurz mitdiinsten. AnschlielBend den Sauerrahm unterrihren und das Ge-
muse mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Muskatnuss nach eigenem Ge-
schmack abschmecken. Bei schwacher Hitze sollte das Gemuse noch einige Minu-
ten kdcheln. Dann den frisch geriebenen Kren dazugeben und die Menge kurz ver-
ruhren. Alternativ kann unsere Winterkohlrabi auch zu einer schmackhaften Cre-

mesuppe, gewlrzt mit Curry und Ingwer, verarbeitet werden.



