Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Kohlrabi 250 ml Gemiisebrithe Salz, Zucker

2 EL Butter 50 ml Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
60 g Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Parmesan

2 FEier 2 Tomaten 4 Steinchampignons

1 Orange 100 g Blattspinat 4 EL Olivenol

1/2 TL Anissaat Cayennepfeffer

Fiir den Sud:

2 Schalotten 4 EL Olivendl 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 1/2 TL Anissaat 250 ml Gemdiisefond

1 Spritzer Zitronensaft Salz, weifler Pfeffer 3 Stiele Kerbel

Fiir die Kohlrabi: Die Kohlrabi waschen und schilen. Die Schalen mit 250 ml Gemiisefond in
einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten leicht k6cheln las-
sen, dann den Fond durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit von den Kohlrabi einen Deckel
abschneiden und die Kohlrabi aushohlen. Die ausgehohlten Kohlrabi in einem Topf mit Salzwas-
ser weich garen, anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Vom ausgehdhlten
Kohlrabiinneren 200 g abwiegen und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
abloschen, Zitronensaft zugeben und mit Salz wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollsténdig einkochen
lassen, dann mit dem ausgekochten Kohlrabischalen-Fond auffiillen und die Fliissigkeit nahe-
zu vollstdndig einkochen lassen. Sahne zugeben, weitestgehend einkochen und anschlieflend die
Kohlrabistiicke fein piirieren. Stdrke mit 1 EL Wasser verrithren. Dann die angeriithrte Stéirke
untermischen und alles 2 Minuten kochen lassen. Parmesan fein reiben. Die Eier trennen. Den
Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe untermischen. Alles durch ein Sieb passieren, Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln, die Kerne entfernen und die Tomaten fein
wiirfeln. Die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orangen mit einem Messer schilen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann die Orangenfilets herausschneiden.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl den Spinat
zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anis in einem Morser fein zermahlen.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Pilze anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit etwas
Anis, Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Das Eiweify cremig aufschlagen und unter die kal-
te Kohlrabimasse geben. Die ausgehohlten Kohlrabi mit Olivendl einpinseln und leicht salzen.
Dann mit Spinat, Orangenfilets, Tomaten und Pilzen und zuletzt mit der Kohlrabimasse fiillen.
In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Sud: Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwit-
zen. Mit Weifiwein und Wermut abléschen, gemorserte Anissaat zugeben und die Fliissigkeit
um die Hélfte einkochen lassen. Dann mit Gemiisefond auffiillen und nochmals um die Halfte
einkochen. Die Sauce mit 3 EL Olivenol aufmontieren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Sud mischen. Die
gefiillten Kohlrabi in einem tiefen Teller anrichten, den Sud angieflen und servieren.
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