Variationen vom Kohlrabi mit Pfannen-Brot

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

200 ml Milch 1 Wiirfel Hefe (ca. 21 g)  Zucker

300 g Mehl 1 Msp. Backpulver 1 EL Fenchelsamen, gemahlen
Salz 1 EL Joghurt

Fir die Krdutercreme:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Estragon 1 Bund Petersilie

200 g Frischkése 200 g Creme-fraiche Salz

Fiir das marinierte Gemiise:

2 Bund Radieschen mit Griin 3 junge Kohlrabi Griin 75 ml Sonnenblumendol
Salz 100 g Sonnenblumenkerne einige Chiliflocken
natives Olivendl Honig Meersalz in Flocken
Butterschmalz 1 Bund Brunnenkresse

Milch erwirmen. Hefe und 1 Prise Zucker darin auflosen. Mehl, Backpulver, Fenchelsamen und
ca. 1 TL Salz in einer Riihrschiissel mischen.

Angeriihrte Hefe und Joghurt zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Einige
Bléattchen fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Kriauter und Hilfte Frischkise piirieren. Restlichen Frischkise und Créme fraiche unter-
mischen. Creme mit Salz abschmecken und in einen Spritzbeutel geben.

Das zarte Griin von Radieschen und Kohlrabi abzupfen, vorsichtig kalt waschen und trocken
schleudern. Etwas davon fiir die Dekoration beiseitelegen.

Ubrige Blitter, Sonnenblumendl und etwas Salz zu einem ,,Pesto“ piirieren.
Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Salz, Chili und Honig abschmecken.
Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Kohlrabi schéilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und nach Belieben in Form
schneiden. Hilfte Kohlrabi in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. In kaltem Wasser ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Vorbereitetes Gemiise getrennt mit jeweils etwas Meersalz und Olivendl marinieren.

Den Teig portionsweise auf wenig Mehl etwa 1 cm dick in Pfannengréfie ausrollen.
Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Fladen darin bei mittlerer Hitze nach-
einander von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Brunnenkresse verlesen, die groben Stiele abschneiden. Kresse kalt waschen und gut abtropfen
lassen.

Kriutercreme auf die Brote spritzen. Mariniertes Gemiise, iibrige Kriuter und Brunnenkresse
darauf anrichten. Mit den Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mai 2018



