Kohlrabi-Spaghetti mit Speck-Croutons

Alexander Wulf
Fiir 4 Personen:
Speck-Croutons:

2 Scheiben Toast, Wiirfel 3 EL Nussbutter 4 Sch. Bacon

Thymian 1 Knoblauchzehe gerduch. Paprikapulver
Kohlrabi-Spaghetti:

2 Kohlrabi, geschéalt 200 g Champignons 200 g Kréautersaitlinge
2 Schalotten 50 g Butter 50 ml Sonnenblumendl
50 ml Weiflwein 50 ml Madeira 100 ml Kokosmilch

% Limette, Saft 2 Kaffirlimettenblatter 1 Knoblauchzehe

1 EL Koriander 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

2 EL Sojasofe 1 geviert. Tomate

Speck-Croutons:

Die Nussbutter in einer Pfanne erhitzen und den Bacon dazugeben, bis dieser leicht braun
wird. Mit Knoblauch und Thymian verfeinern. Die Brotwiirfel dazugeben und alles gold-
braun anrésten. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikagewiirz abschmecken und auf einem
Papiertuch bis zum Anrichten abfetten lassen.

Kohlrabi-Spaghetti:

Den Kohlrabi mit einem Spaghetti-Schneider portionieren. In einer Pfanne mit der But-
ter, Salz, Pfeffer und einem Teeloffel Limettensaft sieben Minuten bei mittlerer Hitze mit
geschlossenem Deckel garen, bis dieser weich, aber noch bissfest ist. In der Zwischenzeit
die Schalotten fiir die Sofle in einer Pfanne im Sonnenblumendl goldbraun anschwitzen.
Die Pilze dazugeben und braun werden lassen. Den Knoblauch, Limettenblatter und den
Saft einer halben Limette dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weiflwein
und Madeira abléschen, reduzieren und mit der Kokosmilch aufgielen. Die Sofie weiter
reduzieren, bis diese leicht sdmig ist. Mit Sojasofle und Koriander verfeinern.

Die Kohlrabi-Spaghetti dazugeben und in der Sofle kurz schwenken.

Anschlieend die klein geschnittenen Tomaten dazugeben und in einem tiefen Teller an-
richten. Die Kohlrabi mit einer Zange oder Fleischgabel aufrollen und auf dem Teller
anrichten. Mit etwas Koriander und Parmesan verfeinern. Speckcroutons auf das Gericht
geben und genieflen.
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