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Kohlrabl—Sehf—SoBe ml‘t‘
Kartoffeln

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (i Personen):

3 mittelgroRe Kohlrabis, ca. 800 g Kartoffeln, 300 ml Milch, Ca. 50 g
Butter, 1,5 EL WeizenweiBmehl, 5 Teelsffel Senf, Muskat gerieben, Salz,
Preffer, (Estragon), Vegetarische Bratwiirstchen

Zubereitung:
1. Kartoffeln und Kohlrabi Schilen, Schneiden und Separat in
gesalztem wasser bis zur gewunSchten Konsistenz kochen.

2. Von dem Kohlrabi-wasser etwas abnehmen und zuSammen mit der
Milch verrihren.

3. Butter und Mehl in einem Topf zu einer MehlSchwitze Schmelzen
und die Milch-Kohlrabi-MiSchung unter Stetigem Rithren mit dem
SchneebeSen zufiigen. Die entstandene Béchamel-SoBe mit Salz,
Pfeffer, Muskat und nach Belieben EStragon Sowie mit dem Senf
wirzen und einmal zum Aufkochen bringen.

L. AnsSchlieBend den Kohlrabi in die SoBe geben und nochmal gut auf
warmen.

5. wirstchen von allen Seiten Schén anbraten und zuSammen mit
den Kartoffeln und der KohrabiSoRe Servieren.

Tipp: Alternativ schmeckt das eSsen auch mit
normale Bratwiirstchen oder Schnitzel sehr lecker.
Wer eS mag, kann die SoBe auch gut mit Estragon wirzen.
Passend dazu, ein frischer grimer Salat.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiseacker.de.
Guten Appetit
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