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Rezept
Geschmorter Kohlrabi mit Garnelenfillung

Ein Rezept von Geschmorter Kohlrabi mit Garnelenfillung, am 09.06.2026

Zutaten
2 Kohlrabis (je 300 g) 300 ml Gemiisebriihe
50 ml trockener WeiRwein 1 festkochende Kartoffel (100 g)
1/2 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Dill
200 g geschalte TK-Garnelen, aufgetaut 1 Eigelb
Salz schwarzer Pfeffer
30g Creme fraiche Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 300 kcal

Zubereitung

]_. Die Kohlrabis schalen, mit Brithe und Wein in einen Topf geben, zugedeckt 30-40 Min. vorgaren. Abkiihlen lassen, Sud
aufbewahren. Die Kohlrabis aushohlen, die Halfte des Inneren fein hacken. Den Ofen auf 200° vorheizen.

2. Eine ofenfeste Formen diinn ausfetten. Kartoffel schalen, grob raspeln. Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Dill
waschen, trocken schiitteln und die Triebspitzen abzupfen. Zwiebeln und Dill fein hacken. Garnelen in 1 cm grofie Stiicke
schneiden. Kartoffelraspel, Kohlrabistlickchen, Friihlingszwiebeln, Dill, Eigelb, Salz, Pfeffer und Garnelen vermischen und
in die Kohlrabis fiillen.

3. Die Kohlrabis in die Form setzen, den Sud angiefRen, salzen und pfeffern. Gemuse zugedeckt im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
etwa 30 Min. garen. Die Kohlrabis auf Teller setzen, den Sud mit Créeme fraiche verfeinern, salzen und pfeffern und Gber
die Kohlrabis gieRen.
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