avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% m
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundlnnen,

wir méchten Sie informieren, dass Feldsalat aus Eigenanbau stammt.

Diese Woche empfehlen wir:

Einfaches Kohlrabigemtuse

Zutaten: fur 4 Personen

2 — 3 frische Kohlrabi, 500 - 700 ml Briihe, Salz, Muskat, Petersilie
Fur die helle Mehlschwitze: 1 geh. EL Butter, 2 EL Mehl, etwa 300 ml Kochbriihe vom Kohlrabi,

Zubereitung:

Fir die Zubereitung des Kohlrabi Gemises zuerst, je nach GréRRe, von 3 — 4 Kohlrabi Knollen
die Blatter entfernen. Die zarten Blatter beiseitelegen. Diese Blatter werden spater als Garnitur
bendtigt. Die frischen Kohlrabi diinn schalen.

Anschlieend das Gemdise in Scheiben, danach in gleichmaRige Stifte schneiden.
In einem Kochtopf ca. 500 — 700 ml Gemusebrihe einflillen, die Kohlrabistdbchen mit in den
Topf geben und den ganzen Inhalt einmal aufkochen lassen.

AnschlieRend das Kohlrabigemise, bei etwas zurtick gedrehter Temperatur langsam etwa 5 — 7
Minuten kochen lassen.

Den Kohlrabi durch ein Sieb abseihen, das Gemusekochwasser auffangen.

Fur die Fertigstellung vom Kohlrabigemuse wird nun rasch eine helle Mehlschwitze zubereitet.

Die helle Mehlschwitze bei zuriickgeschalteter Heizstufe unter stdndigem Ruhren, ein paar
Minuten durchkochen lassen.
Sollte die SolRe zu dick sein, nochmals etwas Gemiusebrihe nachgiellen.

Das Gemlse nach eigenem Geschmack mit Salz und etwas gemahlener Muskatnuss
abwurzen.

Die Kohlrabi in die helle SolRe einlegen und vorsichtig unterheben. Kurz kdcheln lassen, bis der
Kohlrabi aufgewarmt ist. Mit den zurtick gelegten zarten Kohlrabiblattchen und klein
geschnittener frischer Petersilie bestreut, servieren.

Zu diesem einfachen, aber immer wieder gut schmeckenden Kohlrabigemise kann man als
weitere Beilage Salzkartoffeln oder Reis servieren.

Zusatzlich ein beliebiges Stlick kurz gebratenes Fleisch wie Kotelett, ein Steak, Frikadellen, ein
oder zwei Spiegeleier, oder eine Scheibe Fischfilet, ergeben ein immer wieder beliebtes
Hauptgericht fir die ganze Familie.

Einen guten Appetit und eine schéne Woche wiinscht das avantiandi -Team!



