Kohlrabiauflauf

flir 4 Personen

Menge
5009
12 Tl

I

409
3009
3
200 g

30g.

Zutaten

Kohlrabi

Krauter der
Provence

Zwiebel

Butter

Rahmquark

Eier, getrennt
Greyerzer gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat
Sonnenblumenkerne

Hauptpeise

Zubereitung

Kohlrabi schalen und in 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden.

In einem halben Liter Salzwasser 10 Minuten
knapp weich kochen.

Abgiellen und mit den Kréutern der Provence
mischen.

Die Zwiebel pellen und fein wiirfeln.

In 20 g Butter glasig diinsten.

Quark mit Eigelb, 150 g Kése Salz, Pfeffer und
Muskat mischen.

Eiweil steif schlagen und unter die
Quarkmasse heben.

Eine flache ofenfeste Form ausbuttern, die
Zwiebeln einfiillen, die Kohlrabischeiben
darauf verteilen und die Quarkmasse dariiber
streichen.

Mit dem restlichen Kése und den
Sonnenblumenkernen bestreuen.

Die restliche Butter in Flockchen darauf
setzen.

Im Backofen bei 220 Grad 30 Minuten backen.
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