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Gefiillte Kohlrabi mit Roten Linsen

fa ol
Der Hofladen
4 Kohlrabi
1 Bund Lauchzwiebeln
1 Knoblauchzehe
10g Sauerrahmbutter
100g Rote Linsen
125¢g Schmand
150ml Gemdusebrihe
1009 Gouda, jung, gerieben
Salz & Pfeffer, weiss
Zubereitung
. Kohlrabi waschen, schilen und in reichlich Salzwasser 15 Minuten kochen.
Das Kohlrabigriin beiseite legen.
. Lauchzwiebeln in diunne Scheiben schneiden.
. Knoblauch fein hacken und in der Butter glasig diinsten. Linsen zufiigen,
kurz mitdunsten und mit der Gemusebriihe abloschen.
Zugedeckt 8-10 Minuten garen.
. FEine Minute vor Ende der Garzeit 1/3 der Lauchzwiebeln unterrithren.
Linsen beiseite stellen.
. Kohlrabi aus dem Wasser nehmen und abschrecken.
. Den Kohlrabi aushohlen. 3/8 1 Gemusewasser und Creme fraiche

verrithren und in eine feuerfeste Form geben. Das Innere vom Kohlrabi fein hacken,
die Hélfte mit den restlichen Lauchzwiebeln in die Form geben.

. Die andere Halfte der gehackten Kohlrabistiicke und 60 g Kése unter die Linsen heben,
das Gemiise damit fiillen und in die Form setzen.
Mit dem {ibrigen Kédse bestreuen.
° Bei 200 Grad C ca. 30 Minuten backen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken,
alles auf einer Platte anrichten und mit Kohlrabiblittchen garnieren.

Tipp: Fiir 2 Personen eine vollwertige Mahlzeit, fiir 4 Personen eine ideale Beilage.
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