Kartoffel-Taschen mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeltaschen:

800 g Kartoffeln, mehlig 2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel

1 EL Olivenol 1 EL Rosinen 4 EL Mandeln

300 g Ziegenfrischkése Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Kastenweiflbrot 3 EL Kartoffelstiarke

3 Eigelb Muskatnuss

Fiir das Kohlrabigemiise:

600 g Kohlrabi 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 150 g Sahne

Salz Pfeffer 1 EL scharfer Senf

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad ca. 1 Stunde garen.

In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein ha-
cken.

Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Rosmarin zugeben
und die Pfanne vom Herd ziehen.

Die Rosinen und Mandeln fein hacken und mit dem Frischkése unter die Zwiebeln mischen, die
Masse mit Salz abschmecken.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Weilbrot mit Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen.

Kohlrabi schéilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiir-
feln.

In einem Topf Butter erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Kohlrabi zugeben und mit Brithe und Sahne abléschen. Solange einkochen, bis der Kohlrabi gar
ist und eine sdmige Sauce entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Kartoffeln aus der Schale kratzen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Kartoffeln mit Kartoffelstirke und Eigelben mischen. Kartoffelmasse mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und in 7 cm grofe
Quadrate schneiden.

Auf die Hilfte der Quadrate die vorbereitete Frischkésemasse darauf geben, mit den restlichen
Quadraten abdecken, die Rénder gut andriicken.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeltaschen darin von beiden Seiten
goldbraun braten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Kréuterbrosel darin kurz anrésten.

Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise riihren.

Gebratene Kartoffeltaschen mit den Krauter-Brotbroseln bestreuen und dem Kohlrabigemiise
anrichten.
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