Kohlrabi-Gemidiise

Fiir vier Personen
2 Kohlrabi 1 EL Olivendl 100 ml Gemiisebrithe
40 g Butter 2 EL Semmelbrosel  Salz, Pfeffer

Die Kohlrabi schilen und in Stifte schneiden. Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die
Kohlrabi darin andiinsten. Mit Gemdiisebriihe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kohlrabi offen weich kochen, so dass der Gemiisefond verkocht. Danach Butter und Semmelbrosel

zugeben und unter Riihren anrdsten.

Horst Lichter am 15. Dezember 2012



