Zutaten:

500 g Kohlrabi

500 g Mdhren

3/8 | klare Bruhe (Instant)
2EL Ol

1 Packung (300 g) tiefgefrorene
Fleischkl6R3chen

2 (a 150 g) Becher saure Sahne
1 EL Speisestarke

2 Eigelb

Salz

weil3er Pfeffer

1 Prise Zucker

1 Packchen (25 g) tiefgefrorenes
Basilikum

Zubcrci’runa:

HOF
aGORTEN

Lemgr'abe
Solidarische Landwirtschaft e.V.

Kohlrabi-Mohren-
Raaou’r

Bid Poleﬁ in karze

Kohlrabi und Méhren schalen und waschen. Kohlrabi vierteln. Gemuse in Scheiben
schneiden. 1/2 Liter Wasser und Bruhe aufkochen. Gemuse zugeben und ca. 10
Minuten garen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischkl6Bchen darin unter
gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten braten.

Saure Sahne, Speisestarke und Eigelb verruhren. Saure Sahne-Gemisch unter
standigem Ruhren zum Gemuse geben und einmal kurz aufkochen lassen. Sofort
von der Herdplatte nehmen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Hackballchen zugeben und das Basilikum unterridhren.



