Gefiillte Kohlrabi mit Lachs und Krabben

Fiir 4 Portionen

4 mittelgrofie Kohlrabi 3 Kartoffeln 5 Champignons
1 Zwiebel % 1 Sahne 11 Fischfond
1 Prise Muskat 1 Bund Petersilie 200 g Lachsfilet

200 g Nordseekrabben  Salz, Pfeffer, Olivendl

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die kleinen Kohlrabibldtter abschneiden, sdubern und fein
hacken. Kohlrabi schilen und eine Kappe abschneiden. Die Knollen in einem Abstand von 1 cm
zum Rand rundum einschneiden. Das Fruchtfleisch herauskratzen und die Kohlrabi aushohlen.
Das Kohlrabifleisch in kleine Stiicke schneiden. Kartoffeln schilen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Pilze und Zwiebel putzen und ebenfalls wiirfeln. Das klein geschnittene Kohlrabifleisch
mit Kohlrabiblattern, Zwiebeln, Champignons und 2 EL Krabben vermengen. Die Krabben
geben dem Gemiise eine wiirzige Note. Die Masse mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

Das Lachsfilet in etwas groflere Wiirfel schneiden. Die ausgehohlten Kohlrabi abwechselnd mit
der vorbereiteten Gemiisemasse und den Lachswiirfeln fiillen. Mit einer Schicht Kartoffelwiirfel
abschlieflen.

Eine Auflaufform mit Sahne und Fischfond fiillen, etwas salzen und pfeffern und etwas Olivenol
hinzugieBen. Die gefiillten Kohlrabi in den Sud stellen. Sie sollten zur Hélfte in der Fliissigkeit
stehen. Etwas Sud in die Kohlrabi fiillen und die Oberfliiche mit Olivendl betraufeln. Die gefiillten
Kohlrabi fiir etwa 30-40 Minuten im Ofen garen. Immer wieder mit etwas Sud begieflen, damit
die obere Schicht nicht verbrennt. Nach 10 Minuten die Hitze auf 160 Grad reduzieren.

Die Kohlrabi aus dem Ofen nehmen und auf Teller geben. Mit Krabben und etwas gehackter
Petersilie bestreuen.
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