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Rezept
Gemiise unterm Knuspermantel

Ein Rezept von Gemiise unterm Knuspermantel, am 28.06.2026

Zutaten

150g Mohren 1 mittelgrofRer Kohlrabi
50g Zuckerschoten 2 Zwiebeln

Salz 50¢g frisch geriebener junger Gouda
100g Sahne 50ml Milch

frisch geriebene Muskatnuss Pfeffer
70g gehackte Mandeln 50g Mehl
50g kalte Butter 1 Auflaufform (ca. 20 x 30 cm); weiche Butter flir

die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 795 kcal

Zubereitung

Mohren und Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden. Die Zuckerschoten waschen, putzen und quer halbieren. Die
Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf 100 ml Salzwasser zum Kochen bringen. Méhren- und
Kohlrabistifte darin zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kocheln lassen.

Die Zuckerschoten und die Zwiebeln dazugeben und alles ca. 3 Min. weitergaren. Das Gemiise durch ein Sieb abgiefien.
Die Auflaufform leicht mit Butter fetten und anschlieftend das Gem{se darin verteilen.

Gouda, Sahne und Milch verriihren und den Guss mit Muskat, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Den Guss liber das Gemiise
gieflen und alles grindlich miteinander vermengen.

Mandeln, Mehlund 1 Msp. Salz in einer Schiissel mischen. Die Butter in Wiirfel schneiden und dazugeben. Alle Zutaten
grindlich mit den Handen verkneten und mit den Fingerspitzen zu Streuseln zerzupfen. Die Streusel gleichmaRig auf
dem Gemlise verteilen.

Den Auflauf im nicht vorgeheizten Backofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) ca. 30 Min. backen, bis die Streusel leicht
gebraunt sind.
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