Kohlrabi-Variationen mit Rinder-Hack, Rostzwiebel - Tapioka

Fiir 4 Personen

8 Kohlrabi mit Griin 5 EL Butter Meerslaz

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Brétchen

ca. 60 ml Milch 2 Zweige Majoran 250 g Rinderhackfleisch
1 Ei 1 EL grober Senf Chilipulver

300 ml Gemiisebriihe 1 Prise milder Curry 80 g Couscous

50 g getrocknete Tomaten 40 g schwarze Oliven 100 g Schafskése

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Zweig Thymian

1 EL Tapiokaperlen 100ml Rote Bete Saft 1 kleine Zwiebel

1 Zitrone 2 EL Rapsol

Kohlrabi waschen, schélen, die Bléatter entfernen, jedoch die feinen griinen Blédtter aufheben.
Von den Kohlrabiknollen jeweils einen Deckel abschneiden und Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Das Innere der Kohlrabiknollen fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2
EL Butter gewiirfelten Kohlrabi andiinsten und mit etwas Salz wiirzen. Dann zur Seite stellen.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser ausgehthlte Kohlrabi und Deckelstiicke bissfest garen,
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Schalotten und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer
Pfanne mit 1ELButter glasig anschwitzen. Das Brotchen wiirfeln, die Milch erhitzen und {iber die
Brotchenwiirfel gieen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Halfte der
Schaloten mit dem Hackfleisch, eingeweichtem Brotchen, Ei, Senf und Majoran gut vermischen
und mit Salz und Chilipulver abschmecken. Zum Schluss die Hélfte der gegarten Kohlrabiwiirfel
zugeben und die Masse nochmals abschmecken. Dann 4 ausgehchlte Kohlrabi mit der Masse
filllen. Gemiisebrithe mit dem Curry aufkochen, dann 200 ml Briihe iiber den Couscous gie-
Ben und 8 Minuten quellen lassen. Die getrockneten Tomaten, Oliven und den Schafskise fein
wiirfeln. Alles mit den restlichen gegarten Kohlrabiwiirfeln mischen, restliche Schalotten und
gequellten Couscous untermengen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Bl&tt-
chen in feine Streifen schneiden und unter die Masse mischen und abschmecken. Die Masse in
die restlichen ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Auf jeden Kohlrabi einen Deckel geben und in eine
Auflaufform setzen. Restliche Gemiisebriihe angieflen, 1 EL Butter und 1 Thymianzweig zugeben
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Tapiokaperlen 15 Minuten in kaltem Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen. Den Rote Bete Saft in einen Topf geben und zur Hélfte einko-
chen. Tapiokaperlen zum Rote Bete Saft geben. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter braun résten, dann unter den Saft mischen. Zitrone heifl abspiilen, antrocknen,
etwas Schale abreiben und Saft auspressen. Die Rote Bete Sauce mit etwas Zitronenschale, ei-
nem Spritzer Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken. Zuletzt Rapsol einriihren. Gefiillte
Kohlrabi auf den vorgewédrmten Tellern anrichten und mit den Kohlrabibléittern verzieren Die
Sauce angieflen.
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