— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Kohlrabi mit Frihlingszwiebeln
und Petersilie

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
4 mittelgroRe Kohlrabi

1 Mohre

4 bis 3% | Gemusebriihe

1 Schalotte

40 g Butter

40 g Mehl

1 kleines Bund glatte Petersilie

1 kleines Bund Friihlingszwiebeln
100 ml Sahne

Zitronensaft nach Geschmack
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden. M6hre schalen und
in Scheiben schneiden.

Gemduse in der heillen Gemusebrihe bissfest kochen, abgie-
Ben und Briihe aufbewahren und etwas abkihlen

lassen.

Schalotte schalen, wiirfeln und in der heil3en Butter einige
Minuten dlinsten. Mit dem Schneebesen Mehl unterriihren
und 2 bis 3 Minuten unter Rihren schwitzen lassen.
Gemusebriuhe unter Rihren langsam zugieBen und bei klei-
ner Hitze kocheln lassen. Zwischendurch umrihren.

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und Petersilie hacken.

Gemise und Sahne zur Sauce geben und mit Salz, Pfeffer
und nach Geschmack Zitronensaft abschmecken.

Zum Servieren Fruhlingszwiebeln und Petersilie unterheben.

Dazu passen Kartoffeln und Griinkernbratlinge oder Frika-
dellen.

Guten Aprpetit!
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