Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Kohlrabi in Krautersauce
Ein Rezept von Kohlrabi in Krdutersauce, am 10.06.2026
Zutaten
4 junge Kohlrabi mit Blattern (a ca. 200 g) 2
2EL Butter 2TL
250 ml Gemiisefond (Glas; ersatzweise Briihe) je1/2Bund
1 Handvoll Kerbel 2 Stangel
150g Créme fraiche
Pfeffer 1-2TL
Rezeptinfos

Schalotten

Mehl

Petersilie und Schnittlauch
Basilikum

Salz

Zitronensaft

PortionsgroBe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 30 MIN. | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60

min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

]. Kohlrabiputzen, schilen und in Spalten schneiden. Die zarten Blatter waschen und in feine Streifen schneiden.
Schalotten schalen, fein wirfeln und in der Butter glasig dlinsten. Kohlrabi zugeben und 2-3 Min. mitdlnsten. Mehl
darliberstauben. Alles mit dem Fond abldoschen und zugedeckt 8-10 Min. bei mittlerer Hitze diinsten.

2. Inzwischen die Krdauter waschen und trocken schitteln. Die Blatter hacken, Schnittlauch in Rollchen schneiden. Creme
fraiche und Krauter unter das Gemiise rithren, Gemiise noch 5 Min. ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

abschmecken und mit Kohlrabigriin bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kohlrabi-in-kraeutersauce-51835
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