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Gefiillte Kohlrabi

4 Kohlrabi (1000 g Netto)

80 g Netto Zwiebel

230 g Champignons

40 g ungeh. Pflanzenmarg.
250 cm® Gemisebrihe

80 g Grunkernschrot

125 g Créme fraiche

jod. Meersalz
Pfeffer, schwarz

geh. Petersilie

Gesamt: 1344 kcal : 4 = 336 kcal

schalen, Deckel abschneiden,
aushoéhlen, in Salzwasser ca.
15 Min. garen.

Das Ausgehohlte und die
Deckel fein hacken.

wirfeln,

putzen, kleinschneiden und in
andunsten,

angiefBBen und

zugeben u. 5 Min. ausquellen
lassen.

unterrthren, wirzen mit

Das Ausgehohlte dazugeben.
Kurz weitergaren. Kohlrabis
damit fullen. Rest der Fulle

in einer ofenfesten Form
verteilen. Kohlrabi darauf
setzen und im Backofen

kurz Uberbacken. Mit
bestreut servieren.



