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Rezept
Kohlrabischnitzel mit Honigmohren

Ein Rezept von Kohlrabischnitzel mit Honigmdhren, am 19.04.2024

Zutaten
Salz 600g Mohren
600 g Kohlrabi 2 Eier
50g Parmesan 50g Semmelbrosel
40g Mehl 5EL Butterschmalz
4EL Honig 40 g Creme fraiche
1TL Gemisebriihe (Instant) 2TL Speisestarke
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 445 kcal

Zubereitung

In einem grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Gemiise waschen und putzen. Die M6hren schalen. Kohlrabi
schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Eier in einen tiefen Teller aufschlagen, den Parmesan hineinreiben
und mit den Eiern verriihren. Die Semmelbrésel und das Mehlin je zwei weitere tiefe Teller fiillen. Die M&hren ins
kochende Wasser geben und 15 Min. kochen, nach 7 Min. die Kohlrabischeiben dazugeben.

Backofen auf 75° vorheizen Das Gemiise abgieRen, 150 ml Gemuisekochwasser auffangen, und kurz auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Kohlrabischeiben im Mehl wenden, durch den Eier-Kase-Mix ziehen und mit den Brdseln panieren.
Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und die Kohlrabischeiben darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite in
3-4 Min. goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Ofen warm halten.

Die Mohren in die heilRe Pfanne legen, den Honig dariibergieRen und die Méhren 5 Min. rundherum darin anbraten. Die
Honigmdhren aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm halten.

Fir die Sauce das zurilickbehaltene Gemiisekochwasser in die Pfanne gief3en, Créme fraiche, Gemiisebriithepulver und
Speisestarke dazugeben und alles unter Rithren kurz aufkochen.
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