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Kohlrabi-Schmand-Gemuse mit
Honigkartottelchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d
Salz LEL Kiichenutensilien
Kohlrabi 2 St. mittlerer Topf, groBer Topf mit Deckel, kleine Pfanne
Zwiebeln, gelb 1St
Pumpernickel 2 Scheiben 1. In einem Topf maglichst Kleine Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf
Ol 2EL mittlerer Stufe zugedeckt ca. 15 Min. garen.
Wasser 150 ml
Butter 3L 2. Kohlrabi schalen und in ca. 1 cm diinne Stifte schneiden. Zwiebel halbieren, schalen
: und klein wiirfeln. Pumpernickel klein broseln oder klein schneiden.
Honig 1EL
Schmand 200g 3. In einem Topf Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Kohlrabi mit Zwiebelwiirfeln darin ca.

Pfeffer, schwarz gemahlen 2 Min. anbraten. Mit Wasser ablschen, Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und das

Gemise ca. 8 Min. zugedeckt kocheln.

4. In einer Pfanne 2 TL Butter auf mittlerer Stufe schmelzen. Pumpernickel zugeben,
leicht salzen und ca. 2 Min. darin anrosten.

5. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen und anschlieBend im Topf leicht ausdampfen
lassen. 1 TL Butter und Honig zugeben, salzen und gut durchschwenken, damit sich
alles gut verteilt.

6. Schmand unter den Kohlrabi riihren und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kohlrabi-Schmand-Gemiise mit Honigkartoffelchen auf Tellern verteilen, mit
Pumpernickelcrunch bestreuen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 503 keal
Kohlenhydrate 13¢
EiweiB 12g
Ballaststoffe 12¢g

Fette 19g



