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Rezept

Kohlrabigemiise mit Schinken und Krautern

Ein Rezept von KohlrabigemUse mit Schinken und Krdutern, am 09.06.2026

Zutaten
2 Kohlrabi 1
100 g gekochter Schinken 10g
50 ml trockener WeiRwein 200 ml
1 Handvoll Kerbel
50g Sahne 1TL
Salz
Rezeptinfos

weiRe Zwiebel
Diatmargarine

Gemiisefond (aus dem Glas) oder
Gemdisebriihe

1/2 Bund krause Petersilie
Speisestarke

schwarzer Pfeffer Zitronensaft

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

| Pro Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Kohlrabi schélen, halbieren, in 1 cm dicke Stifte schneiden. Zwiebel schalen und wiirfeln. Schinken ohne Fettrand in 3 cm

lange Streifen schneiden.

2. Die Margarine in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin glasig dlinsten. Schinken zugeben und anbraten. Kohlrabi
unterriihren und alles mit Wein und Gemisefond oder Gemisebriihe abloschen. Zugedeckt 15 Min. garen.

3. Krauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne mit der Speisestérke verriihren und unter das Gemise
rihren. Dieses aufkochen, bis die Sauce leicht andickt. Die Krauter unterrithren und das Gericht mit Salz, Pfeffer und

Zitronensaft abschmecken.
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