Kohlrabipfanne

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Zwiebel - 1 EL Margarine - 400 g Kartoffeln — 3 Méhren - 2 Kohlrabi - Krautersalz — Thymian - 1 Tasse Dickmilch

Zubereitung:

Zwiebeln und Kohlrabi schalen und wiirfeln; Kartoffeln und Mohren gut waschen und wiirfeln

Zwiebeln in der Margarine andiinsten, Kartoffeln, Méhren und Kohlrabi zugeben und bei schwacher Hitze in der
geschlossenen Pfanne schmoren lassen

Wenn das Gemiise gar ist, mit Krdutersalz und reichlich Thymian wiirzen
Dickmilch zugeben und einkochen lassen

Dazu passt ein frischer Blattsalat der Saison mit einer einfachen Salatsauce: 2 EL Apfelessig mit 1-2 TL Senf und 2
EL Honig verriihren, 5 EL Sonnenblumendl unterriihren und mit Krautersalz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Wir wiinschen guten Appetit!
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