


Kohlrabi-Méhren-GemuSe

mit Kartoffelkruste Bl R
Rezepte vom LAISEACKER >4

S
zutatenliste (4 Personen):

1-2 Kohlrabi, 40O g Méhren, 750 g Kartoffeln, 1/8 1 Milch, gerss-
teter Sesam oder Sonnenblumenkerne, 125 g Sahne, 100 g ger.
Kéff' Knoblauch, Petersilie, Dill, gem. Fenchel, Salz, Muskat,
Butter

Zubereitung:
1. Die Kartoffeln Schilen, vierteln und in etwas Salzwasser
kochen.

2. Die Kohlrabi und die Méhren ebenfalls Schélen, in gleich-
mapige Stifte Schneiden, in Butter knackig andinsten und
mit Dill und Gewiirzen abSchmecken.

7.\ 3. Das GemuSe mit Sahne aufgieBen und ziehen lassen.

Die fertig gegarten Kartoffeln zerstampfen und mit etwas
Butter, Muskat, fein geSchnittener Petersilie und Milch zu
Puree Schlagen.

L. In gebutterte Auflaufform erst das GemiusSe, dann den/die
SeSam/Sonnenblumenkerne und obenauf das Puree Schich
ten. AlleS mit Kase beStreuen und ca. 15 min bei 200°C uber-
backen lassen.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de.
=ewEIE®, Guten Appetit
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