Kohlrabi-Gemidiise

Fiir 4 Personen
500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker
70 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie = Salz, Pfeffer, Muskat

Kohlrabi waschen, schélen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter erhitzen Kohlrabi
zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebrithe abloschen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Tipp: Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivenol gut verriihren, eine gewiirfelte Tomate und fein geschnittenen Schnittlauch
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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