Vorschlage ftir Euer Gemitise:
Rohlrabi -Bldtter

Kohlrabiblatter sind vielseitig einsetzbar. Also werft sie nicht weg und
probiert doch mal was aus. Man kann sie auch super als Spinat ersatz oder
zusatzlich nutzen.

Kohlrabiblatt-Sonnenblumen-Aufstrich

e Vorbereitung: 100g Sonnenblumenkerne fir 2-4 Std. in
Wassereinweichen (macht sie cremiger) und danach abspulen.

e Zutaten: Eine Handvoll Kohlrabiblatter, die Kerne, etwas Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und ein Schluck Olivendl.

e Zubereitung: Alles zusammen im Mixer oder mit PUrrierstab fein
purieren.

1.Tipp: Wenn der Aufstrich zu fest ist einfach |6ffelweise wasser
zugeben.

Frischkase-Variante:
Fein gehakte Blatter mit Frischkase, einem Spritzer Zitrone, Salz und
Pfeffer verruhren. Fertig!

Cashew-Creme: Cashewkerne 2-4 Std. einweichen und mit
Kohlrabiblaater, etwas Hefeflocken und Wasser cremig mixen. Fertig!

Feta-Dip:
Die Kohlrabi Blatter zusammen mit Feta und etwas Olivenolim Mixer zu

einer wurzigen Paste verarbeiten. Fertig!

Viel SpaB beim ausprobieren:) o 4
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