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Hier kornmt ein Rezept des klassischen Kohlrabischnitzels mit Bechamel-
sauce.

Zutaten: 1 Kohlrabi, 90g Mehl, 140g Speisestarke, 200g Paniermehl, 3 EL
Gemusebruhepulver, 3 EL Senf, 1,5 EL Paprika edelsuf3, Salz, (Kala Namak
Salz, wer mag) Ol zum Braten, 100g Lieblingsmargarine, 1 Prise Muskat, 1EL
Senf,1EL Gemusebruhe, 3 EL Mehl, 500 m| Kohlrabiwasser, Pfeffer
Zubereitung Kohlrabischnitzel:

Kohlrabi schalen und in 1cm dicke Scheiben schneiden. Wasser in einem
Topf zum Kochen bringen, salzen und die Kohlrabischeiben ca. 3 bis 5
Minuten kochen (mit der Gabel durchstechen). Ca. 500 ml von dem
Kohlrabiwasser auffangen und bei Seite stellen, den Rest abgiel3en. Die
Kohlrabischeiben lauwarm auskuhlen lassen.

In der Zwischenzeit 3 Schalen fUr das Panieren vorbereiten. Schale 1: 50g
Mehl, Schale 2:140g Speisestarke, 200g Wasser, 3 EL Senf, 3 EL
Gemusebruhepulver, (V2 TL Kala Namak Salz) vermischt, Schale 3: 200g
Paniermehl, 40g Mehl, 1,5g Paprika edelsuf3 Pulver.

Die lauwarmen Kohlrabischeiben zuerst im Mehl der Schale 1wenden, dann
mit beiden Seiten durch Schale 2 ziehen und schlief3lich in Schale 3
panieren.




Dabei die Scheiben in das Paniermehl dricken. (Dieser
Vorgang kann noch einmal wiederholt werden, um eine
dicke Panadeschicht zu erhalten.) Sind alle Scheiben
paniert, kdnnen diese in einer Pfanne von beiden Seiten
goldbraun angebraten werden.

Zubereitung Béchamelsauce:

100g Lieblingsmargarine in einem Topf zerlassen, dann Mehl, Muskat,
Gemusebrihe hinzufligen und mit Schneebesen einrlihren. (Sodass eine
Art Cookieteig entsteht). Das ganze mit dem Kohlrabiwasser abléschen.
Bei permanentem UmrUhren aufkochen lassen. Die Temperatur dann auf
niedrige Stufe stellen und kécheln lassen bis die gewlinschte Konsistenz
entstanden ist. Senf hinzuflUgen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Chinakohl

FUr die erste Chinakohl-Ernte schlagen wir einen asiatisch angehauchten
knackigen Salat vor - total schnell gemacht und auch noch nach drei
Tagen im Kuhlschrank lecker. Dabei kdnnt Ihr auch wunderbar den tollen
Knofi nutzen:

Zutaten: 1 Chinakohl, eine Karotte, eine grof3e Zwiebel oder
Frahlingszwiebeln, in gleichen Anteilen Knoblauch und Ingwer, 1EL
Reisessig, 1EL Sojasauce, 1EL Sesamdl, Limettensaft, evtl. Ahornsirup oder
Mirin

Zubereitung:

Knofi und Ingwer fein hacken, in eine kleine Schiussel geben und vorsichtig
mit heiBem Sesamdl UbergieBen. Zur Seite stellen und abkuhlen lassen.
Dann den Chinakohl und die Zwiebel(n) in feine Streifen schneiden,
Karotte raspeln. Alle weiteren Zutaten gut miteinander verrihren und mit
dem wirzigen Sesamadl Uber den Salat geben. Mit Limettensaft und
Ahoarnsirup abschmecken. Wer mag, kann noch gerdstete Erdnusse oder




