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Rezept
Zartes Gemiise und Pellkartoffeln

Ein Rezept von Zartes Gemdise und Pellkartoffeln, am 09.06.2026

Zutaten
300g vorwiegend festkochende Kartoff eln Salz
2-3 Mohren (200 g) 1 junger Kohlrabi (ca. 50 g)
3 Fruhlingszwiebeln 1EL Butter
1EL Créme fraiche frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 185 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln unter flieRendem kaltem Wasser griindlich waschen und eventuell mit einer Gemiiseblirste sdubern. Mit 2
TL Salz in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Ca. 25 Min. bei mittlerer Hitze zugedeckt kochen lassen.

Inzwischen von den Méhren das Griin entfernen. Méhren unter flieRendem kaltem Wasser waschen und bei Bedarf
abbdursten. Zarte junge Bundmdohren missen nicht geschélt werden, altere, die langer gelagert wurden, mit dem
Sparschaler diinn schélen. Schrag in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Vom Kohlrabi das Griin abschneiden, zarte
Blatter beiseitelegen. Den Kohlrabi mit einem Messer schélen, »holzige«, d. h. harte, faserige Stellen grof3zligig
abschneiden. Den Kohlrabi halbieren, die Halften in ca. 2 cm dicke Scheiben und diese in 2 cm dicke Stifte schneiden.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und den weiRen und griinen Teil getrennt in Ringe schneiden.

Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen, aber nicht braun werden lassen. WeilRe Friihlingszwiebeln, M6hren
und Kohlrabi dazugeben und ca. 1 Min. unter Rihren andiinsten. 4 EL Wasser und V4 TL Salz dazugeben und das Gemuse
zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Min. garen. Die Créme fraiche unterriihren und 2 Min. offen einkochen lassen. Das zarte
Kohlrabigriin waschen und fein schneiden, mit dem Frihlingszwiebelgriin untermischen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Im Backofen warm stellen.

Die Kartoffeln abgielRen und 1 Min. ausdampfen lassen. Mit einer Gabel aufspieRen und mit einem kleinen, spitzen Messer
pellen, d. h. die Schale abziehen und dunkle Stellen mit der Messerspitze herausschneiden. Kartoffeln und Gemtise auf
vorgewarmte Teller geben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zartes-gemuese-und-pellkartoffeln-58658 Seite 1



	Zartes Gemüse und Pellkartoffeln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


