Kartoffel-Maultaschen mit Kohlrabi-Variationen

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 3 junge Kohlrabi mit Griin
2 rote Zwiebeln 6 EL Butterschmalz 1 Schalotte

Zucker 1 Bio-Zitrone 1 EL Butter

2 EL Olivenol 2 Eier 3 EL Kartoffelstéirke
Pfeffer 50 g Frischkése

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Etwa 1/2 TL
Salz zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kohlrabi einschliellich des Griins griindlich waschen, trocknen.

Die groben dufieren Kohlrabi-Bldtter entfernen, die restlichen Blétter beiseitelegen. Kohlrabi
sorgfiltig schélen.

Zwiebeln schilen und fein schneiden. Die zarten Kohlrabiblédtter ebenfalls fein schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen, mit Salz wiirzen.
Zuletzt die fein geschnittenen Kohlrabiblédtter untermischen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.
FEine Kohlrabiknolle in grobe Wiirfel schneiden. Die zweite Knolle in gleichméflige etwa 1 cm
grofle Wiirfel schneiden.

Die Schalotte schilen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotte und grobe Kohlrabiwiirfel darin andiins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze weich diinsten.
Evtl. 1-2- ELL Wasser zugeben, damit das Gemiise nicht anbrennt.

In der Zwischenzeit von der dritten Kohlrabiknolle auf einem Gemiisehobel einige feine Scheiben
abhobeln und mit einem Ausstecher daraus hiibsche Formen ausstechen. Ubrige Kohlrabiknolle
in gleichméBige, etwa 1 cm grofle, Wiirfel schneiden.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Butter zu den weich gediinsteten Kohlrabistiicken geben und alles mit einem Stabmixer zu einem
Piiree verarbeiten. Das Piiree mit Salz und etwas Zitronenschale abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen und die gesamten 1 cm grofien Kohlrabiwiirfel
darin bei mittlerer Hitze weich diinsten, leicht salzen.

Die rohen Kohlrabi-Scheiben mit etwa Salz und Oliven6l marinieren.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz zugeben und vermischen.

Verquirlte Eier und Kartoffelstirke zu den gepressten Kartoffeln geben und alles zu einem glat-
ten Kartoffelteig vermischen. Zuletzt etwas grob gemahlenen Pfeffer untermischen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen und daraus ca.

10 cm grofle Quadrate ausschneiden.

Die gebratenen roten Zwiebeln und Frischkise mischen. Mit einem Loffel jeweils etwas dieser
Fiillung auf die Teigstiicke geben. Teig dann zu Dreiecken iiberklappen und die Rénder sacht
festdriicken.

In einer groflen Pfanne das restliche Butterschmalz erhitzen. Die gefiillten Kartoffeltaschen darin
von beiden Seiten langsam goldbraun braten.

Das Kohlrabi-Piiree nach Belieben in einen Spritzbeutel fiillen und auf vorgewérmte Teller geben.
Gebratene Kohlrabiwiirfel und marinierten Kohlrabi mit anrichten. Die gebratenen Kartoffelta-
schen anlegen und alles servieren.
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