KoHLRABI-KAROTTEN-TURMCHEN MIT
HERTAS SPATZLE UND GRUNER SAUCE

KoHLRABI-KAROTTEN-TURMCHEN

Den Kohlrabi schilen und anschliefend in etwa 3 mm starke
Scheiben schneiden. Die Karotten ebenfalls schdlen und wirfeln.
Kohlrabi und Karotten in zwei Topfen mit ausreichend Salzwasser
fir etwa 10 Minuten kochen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln,
Rauchertofu und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Das Pflanzendl
in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln, R&uchertofu sowie
Zwiebeln 5 bis 7 Minuten anbraten.

Die Karotten nach dem Kochen mit einem Stab- oder Standmixer
plrieren. Den Kohlrabi mit einem runden Metallausstecher
(Durchmesser etwa 7-8 mm cm) ausstechen. Dann eine Kohlrabi-
Scheibe in Mehl wenden und in den Ausstecher legen. Einen halben
EL Karottenmus darauf streichen, wieder eine Kohlrabi-Scheibe
bemehlen und drauflegen, Karottenmus darauf streichen, Kohlrabi-
Scheibe bemehlen und drauflegen, Karottenmus darauf streichen.
Am Ende einen gehduften EL Kartoffel-Tofu-Zwiebel als Turmspitze
darauf tlirmen.

HERTAS SPATZLE

Die Spatzle nach Packungsangabe zubereiten. Das Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen, das Paniermehl dazugeben und solange
rosten, bis das Paniermehl goldbraun ist. AnschlieRend die fertig
gekochten Spatzle in die Pfanne geben und in dem gerdsteten
Paniermehl wenden. Dann noch mit Salz und Pfeffer sowie
Muskatnuss abschmecken.

GRUNE SAUCE

Reismilch, Sojamehl, Erbsen und Krauter in ein hohes GefaR geben
und pirieren. Dann langsam das Pflanzendl dazugeben und
wahrenddessen weiter plrieren, so dass eine homogene Sauce
entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

KoHLRABI-KAROTTEN-TURMCHEN

1 kg Kohlrabi (3 Stiick) | 500 g Karotten | 100
g Neue Kartoffeln | 50 g Zwiebeln | 50 g
Rauchertofu | 2 EL Pflanzendl (z.B. Rapsol)

HEerTAS SPATZLE

160 g Spatzle (HartweizengrieR) | 2 EL
Pflanzendl (z.B. Rapsol) | 1EL Paniermehl |
Muskatnuss | Salz/Pfeffer

GRUNE SAUCE

100 ml Reismilch | 20 g frische Krduter (2 EL)
| 1 TLSojamehl | 50 g Pflanzendl (z.B. Rapsol)
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REzEPT IN FILMFORM

Einfach den QR-Code mit deinem
Smartphone einscannen und
schon kannst du dir die Zuber-
eitung in Filmform anschauen!






