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GU Rezepte
Rezept
Gemuse-Carpaccio
Ein Rezept von Gemuse-Carpaccio, am 28.06.2026
Zutaten
2EL gehackte Haselnusskerne 1 junger Kohlrabi
2 Mohren 3 Riesenchampignons oder 150 g Krauterseitlinge
4EL Obst- oder Apfelessig Salz
Pfeffer je3EL Raps- und Olivendl
2 Schalotten 1 Handvoll Kerbel oder Petersilienblatter
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 30 MIN. | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60
min | Pro Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

l. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten und abkiihlen lassen. Den Kohlrabi und die Méhren putzen, schélen und in
sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Die Pilze putzen, abreiben und ebenfalls in feine Scheiben schneiden.
Kohlrabi, Mohren und Pilze auf vier Tellern verteilen.

2. Essig mit Salz und Pfeffer verriihren. Beide Olsorten nach und nach mit dem Schneebesen unterrithren. Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und untermischen. Die Vinaigrette tiber Pilze und Gemiise traufeln, Nusse dartberstreuen. Kerbel
oder Petersilie waschen, trocken tupfen und ebenfalls iber das Carpaccio streuen.
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