Gefiillte Kohlrabi, Griinkern-Pldtzchen, Curry-Kokos-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Plitzchen, Kohlrabi:

250 g Kartoffeln, mehlig 50 g Mohre 50 g Sellerie

50 g Lauch 500 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur

150 g Griinkernmehl 4 Figelb 1 Bund Koriander
1-2 EL Sweet Chili Chickensauce Salz, Pfeffer 4 Kohlrabi

2 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Milch

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie 3-4 EL Olivendl
Fiir die Sauce:

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzendl 3 EL Curry 50 ml Weiwein
300 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Fiir Platzchen und Kohlrabi:

Kartoffel schilen und in Salzwasser weich kochen. Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. sché-
len und in sehr feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf die Gemiisebriithe erhitzen, Bulgur
und Gemiisewiirfelchen zugeben und garen, bis der Bulgur die gesamte Fliissigkeit aufgenommen
hat. Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Griinkernmehl und den
Eigelben unter den Gemiisebulgur mischen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und untermischen. Die Masse mit Sweet Chili Chickensauce, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce:

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schiilen und fein schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Ol
Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestduben und mit Weif3-
wein abloschen. Den Wein fast vollstdndig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne und
Kokosmilch auffiillen und kurz kocheln lassen. Kohlrabi schilen und vorsichtig aushohlen. Die
Kohlrabistiicke fein hacken. Die ausgehohlten Kohlrabi in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einstreuen und unter Riihren die
Milch zugeben und aufkochen. Fein gehackte Kohlrabistiicke zugeben und etwas kdcheln lassen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Kohlrabicreme mischen. Aus der Blugur-Griinkern-Masse kleine Plétzchen formen und diese in
einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten knusprig braten. Kohlrabicreme nochmals abschme-
cken und in die ausgehchlten Kohlrabi fiillen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren.
Kohlrabi auf den Plidtzchen anrichten und die Sauce angief3en.
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