Mit Hdahnchen-Ragout gefiillter Kohlrabi mit Tomaten-Reis

Fiir zwei Personen
Fir die Kohlrabis:
2 Héhnchenbrustfilets a 120 g 2 mittelgrofle Kohlrabis 1 rote Paprika

2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 75 ml Gemiisefond
100 g Schmand 75 g Parmesan % TL Chilisalz

2 EL Speisestirke neutrales Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati-Reis 400 g passierte Tomaten 2 Tomaten

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Chilisauce
200 ml Wasser % Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Fiir die gefiillten Kohlrabi diese schilen und mit einem Parisienne-Ausstecher aushohlen. In
einem Topf mit kochendem Salzwasser circa sechs Minuten garen. Kohlrabi-Inneres circa drei
Minuten kochen, abschlieBend klein hacken. Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Rin-
ge schneiden. Paprika putzen, vom Kerngehduse befreien und fein wiirfeln. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Hihnchen waschen, trockentupfen und wiirfeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und leicht mehlieren. Knoblauch, Paprika, Kohlrabi und Friihlingszwiebeln in einer Pfanne mit
wenig Ol kriftig anrésten.

Fiir den Reis Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln und zusammen mit den passier-
ten Tomaten in einem Topf erhitzen. Fiinf Minuten kécheln lassen. Tomaten in Stiicke schneiden
und mit dem Reis in den Topf geben und circa 20 Minuten ziehen lassen. Regelméfig umrithren.
Mit Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Pfanne Schmand einriihren. Die Sauce in die ausgeholten Kohlrabi fiillen und in eine ofen-
feste Form stellen. Parmesan reiben und iiber die Kohlrabi streuen. Im Ofen circa zehn Minuten
gratinieren.

Den mit Hiahnchen-Ragout gefiillten Kohlrabi mit Tomatenreis auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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