Rohmkohlrabi in griiner Petersiliensauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
3-4 Kohlrabi - 1 Zwiebel - 40 g Butter - 1 EL Mehl - 400 ml Gemdsebriihe — 100 ml Milch — 100 ml Sahne - 1 Bund
Petersilie — Salz - Pfeffer — 1 Prise Zucker — Muskatnuss — WeiBweinessig

Zubereitung:

e Kohlrabi schélen, bei Bedarf die holzigen Enden abschneiden. Die Knollen halbieren, die Halften anschlieend
in Spalten schneiden

e  Zwiebel schélen und fein wirfeln

e Die Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Kohlrabi darin bei mittlerer Hitze unter Rihren etwa 5 Minuten
andiinsten

e Das Mehl darliber streuen und unterriihren. Gemusebrihe unter standigem Rihren zugief3en

e Milch und Sahne unterriihren und aufkochen lassen. Im offenen Topf 10-15 Minuten kochen

e In der Zwischenzeit die Petersilie grob hacken und mit einem Teil der Sauce in der Kiichenmaschine prieren.
Die Petersiliensauce wieder in den Topf geben und mit dem Gemdiise verriihren

e Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Muskatnuss und etwas Essig abschmecken

e Dazu passen Bratkartoffeln

Wir wiinschen guten Qppetit!
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