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Rezept
Gemiisegratin mit Kohlrabi und Fenchel

Ein Rezept von Gemiisegratin mit Kohlrabi und Fenchel, am 28.06.2026

Zutaten
2 kleine Kohlrabi 1 kleine Fenchelknolle
4 Mohren 3 Frihlingszwiebeln
1 rote Chilischote 125g Mozzarella
1EL Olivendl Salz
Pfeffer 2 Zweige Thymian
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 285 kcal, 18 gF,17 g EW, 14 g KH

Zubereitung

1. Die Kohlrabi schélen, den Fenchel waschen und putzen, beides in kleine Wiirfel schneiden. Die M6hren schéalen und in
diinne Scheiben schneiden. Gemiise mit wenig Wasser in einen Topf geben, aufkochen und bei kleiner Hitze ca. 5 Min.
diinsten.

2. Inzwischen den Backofen auf 220° vorheizen. Friihlingszwiebeln waschen, putzen, in feine Ringe schneiden. Die Chili
waschen, halbieren, weifte Trennwédnde und Kerne entfernen. Die Halften in sehr feine Streifen schneiden. Mozzarella in
dlinne Scheiben schneiden.

3. Eine Auflaufform mit dem Olivendl einpinseln. Das Gemiise mit Frithlingszwiebeln und Chili in der Form verteilen, salzen
und pfeffern. Mozzarella auf dem Gemiise verteilen. Das Gratin im Ofen (Mitte) 10 Min. backen, bis der Kése zerlaufen und
goldbraun ist.

4. Den Thymian abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Auflaufform aus dem Ofen holen und Thymian
Uber das Gemisegratin streuen.
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