Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Gefiillte Kohlrabi

Zubereitung

Kohlrabi schalen und in Salzwasser halbweich kochen. Dann die Kappen abschneiden,
mit einem Kugelausstecher aush6hlen und die Kohlrabikugeln fein schneiden.

Ol erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, feingehackte Kohlrabiblatter und Kohlrabistiickchen
anrésten

Das Faschierte mit dem gut ausgedriickten Toastbrot, Ei, Broseln, Petersilie und den
Gewdrzen gut vermengen und anschlieBend mit der ausgekuhlten Kohlrabimischung
vermengen.

Die Masse in die ausgehohlten Kohlrabi fiillen, Kappen aufsetzen und in eine
ausgebutterte Form stellen. Mit Alufolie abdecken und bei 190°C ca. eine Stunde
braten.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Edith Schrenk.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/gefuellte-kohlrabi.html

Zutaten

4 Kohlrabi einige Kohlrabiblatter
1/8 L Suppe
Butter fur die Form

Fiille:

15 dag Faschiertes
BONA Pflanzendl

1 Scheibe Toastbrot, eingeweicht und
fest ausgedriickt

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Ei

2 Tl Semmelbroésel

Majoran, Salz, Pfeffer, Chilipulver
griine, fein gehackte Petersilie
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