— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Knhuspriger Kohlrabi mit Krautersauce

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 mittelgrofB3e Kohlrabi

2 Eier

5 EL Milch

Salz und Pfeffer

Mehl

Semmelbrésel (Paniermehl)
Ol zum Ausbacken

Sauce

200 g Schmand

200 g Vollmilchjoghurt

1 Knoblauchzehe, gehackt

frische Krauter nach Geschmack, z.B.
Dill, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch,
Koriander, fein gehackt

Salz und Pfeffer

etwas frisch geriebene Zitronenschale

ZUBEREITUNG

Kohlrabi schalen, halbieren und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Eier mit der Milch verquirlen und mit je einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohlrabischeiben erst in Mehl, dann in der Eiermilch und dann in den Bréseln wenden.

Ol erhitzen und Kohlrabi darin goldbraun braten, danach im Backrohr bei ca. 70 Grad warm halten.

Fir die Sauce Schmand, Joghurt, gehackte Krduter und Knoblauch verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
schale wiirzen.

Kohlrabi mit der Sauce anrichten. Dazu passt ein Blattsalat der Saison.

Guten Appetit!
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