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GU Rezepte

Rezept
Schniisch mit BratkloRchen

Ein Rezept von Schniisch mit Bratkléichen, am 28.06.2026

Zutaten
30g Butter 25g Mehl
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 2 Kobhlrabi
300g junge Mohren 1 kleine Zwiebel
1EL Rapsol 350 ml Milch
Salz 2 rohe Bratwdrste (150 g)
150 g TK-Erbsen Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1TL Zitronensaft
2EL gehackte TK-Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal, 23 gF,15gEW, 35 g KH

Zubereitung

l. Die Butter in Stlicken und mit dem Mehlim Blitzhacker verkneten, zu 3-4 Kugeln formen und einfrieren. Die Kartoffeln,
den Kohlrabi und die M6hren waschen und schalen.

2. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin andiinsten. Die Milch und 400
ml Wasser dazugieRen und zum Kochen bringen. Wahrenddessen Kartoffeln, Kohlrabi und Méhren in ca. 2 cm groRe
Wirfel schneiden.

3. Kartoffeln, Kohlrabi und Méhren in die kochende Suppe geben, mit Salz wiirzen, erneut aufkochen und bei mittlerer Hitze
12-15 Min. kocheln lassen, bis Kartoffeln und Gemiise gar sind. Ab und zu umrihren.

4. Inzwischen das Brat portionsweise aus den Wiirsten driicken. Ca. 5 Min. vor Ende der Garzeit mit den TK-Erbsen zum
Eintopf geben und mitgaren. Gefrorene Mehl-Butter nach und nach unterriihren. Kurz kdcheln lassen, bis die Flussigkeit
andickt. Schniisch mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskat und Zitronensaft abschmecken. Mit Petersilie bestreut anrichten.
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