Gefiillte Kohlrabi mit Hackfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 4 Kohlrabi mit Bléattern
1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 300 g Kalbshackfleisch
2 Pimentkorner, gemorsert 200 ml Sahne 1/2 Bund Estragon

1 Bund Kerbel 200 ml Milch 2 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

Von den Kohlrabi die Blatter abmachen, abbrausen und abtropfen lassen. Die Knollen waschen
und griindlich schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, leicht salzen und alles aufkochen.

Von dem Blattgriin die zarten Blatter beiseitestellen und die restlichen Blédtter mit in den Topf
geben. Blétter und Schalen ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit von den geschélten Kohlrabi jeweils einen Deckel abschneiden, und die
Kohlrabi mit Hilfe eines Messers oder Kugelausstechers aushohlen. Die Kohlrabi-Stiicke, die
beim Aushohlen anfallen, klein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Hackfleisch anbraten, mit Salz und gemoérsertem
Piment wiirzen, Zwiebelwiirfel und kleingeschnittenen Kohlrabi zugeben, alles anbraten. Dann
die Sahne angieflen und ein paar Minuten kocheln lassen.

Den Kohlrabisud durch ein Sieb in einen Topf abgieflen, die ausgehtchlten Kohlrabis und die
Kohlrabi-Deckel mit in den Topf geben und zugedeckt im Kohlrabisud ca. 8 Minuten kocheln
lassen, bis die Kohlrabi gar sind.

Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die gekochten Kartoffeln abgieen und kurz ausdampfen lassen.

In einem Topf die Halfte der Milch und Butter erhitzen.

Die Kartoffeln durch die Presse in den Topf mit der Milch driicken und zu einem Piiree verriih-
ren. Mit Muskat und Salz wiirzen.

Jeweils ein paar Kerbel- und Estragon-Bléitter fiir die Dekoration beiseite stellen.

Restliche Estragon-Blatter mit der restlichen Milch fein piirieren.

Feine Kohlrabi-Blédtter und Kerbel fein schneiden.

Estragonmilch und fein geschnittene Krauter zum Hackfleisch geben, gut unterrithren und ab-
schmecken.

Die gekochten Kohlrabi mit dem Hackfleischragout fiillen.

Gefiillte Kohlrabi zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf Teller geben, den Deckel locker aufset-
zen und mit Kriutern dekorieren.
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