REZEPT

Kohlrabi
Cordon-Bleu

Zubereitungszeit: 30 min. Portionen: 4
Zutaten Zubereitung
Fiir Kohlrabi Cordon- Bleu 1. Kohlrabi schalen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben

schneiden, in der Gemusebruhe finf Minuten diins-

ten. Herausnehmen, in einem Sieb gut abtropfen

Y2 Liter Gemusebrihe lassen, evtl. noch mit Kiichenpapier abtupfen. Es
Salz und Pfeffer werden nur die jeweils vier groBten Scheiben pro

Kohlrabi verwendet.

4 GroBe Kohlrabi

4 Scheibe/n Kochschinken
2_  Die Kohlrabi Scheiben salzen, pfeffern. Schinken
und Kase auf die GroBe der Kohlrabi zuschneiden,
Mehl zwischen jeweils zwei Gemiisescheiben legen. Zu-
2 Eiler erst in Mehl, dann im verschlagenen Ei und zuletzt
in Semmelbrdseln wenden.

4 Scheibe/n Gouda mittelalt oder Bergkase

Semmelbrosel
3. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kohlra-
bi-Cordon bleu bei mittlerer Hitze braun braten.

Butterschmalz

4. Die restlichen Kohlrabi Scheiben entweder wiirfeln
und in etwas Butter geschwenkt zu den Cordon
bleu servieren oder fiir ein anderes Gericht verwen-
den.

Ein fast leeres Senfglas steht in
IThrem Kiihlschrank?

Fiir Senf-Dressing Werfen Sie es nicht weg, denn es ist die pefekte Grundlage flr ein wirziges
fast leeres Senfglas Dressing aus dem Schraubglas! Ein? Knoblauchzehe dariiber auspressen, zwei
Essloffel Essig, sowie vier Essléffel Ol hinzufigen und mit Salz und frisch

1 Knoblauchzehe .
Henz gemahlenem Pfeffer wirzen — Deckel drauf, schitteln und das French-Dressing

zwei Essloffel Essig ist servierbereit.
vier Essloffel Ol
Salz und Pfeffer Herrlich cremig und erfrischend werden bunte Salatkreationen mit einem Joghurt-

dressing aus dem Schraubglas. Hierfir 100 Milliliter Natur Joghurt mit 3 Essl6f-
feln Essig sowie 2 Essléffeln Ol, einer Prise Salz und frisch gemahlenem Pfef-

fer im geschlossenen Schraubglas schitteln. Anstelle des Essigs kénnen auch ein
bis zwei Essléffel Zitronensaft verwendet werden. Fein gehackte Krauter sorgen
zusatzlich fur einen Frischekick im Salat. in die aufkochende Milch 100 g
geriebene Kuvertlre gibt.



