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Vincent Klink Donnerstag, 29. August 2019
Kartoffeltaschen mit Kohlrabigemise Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Vegetarisch

Zutaten:

Fir die Kartoffeltaschen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend
2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel

1EL Olivendl

1EL Rosinen

4 EL Mandeln

300 g Ziegenfrischkase

etwas Salz

1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie
2 Scheiben KastenweilRbrot

300 g Mehl
3 Eigelb
etwas Muskatnuss

Fur das Kohlrabigemuse

600 g Kohlrabi

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

150 ml Gemiusebrihe

150 g Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
1EL scharfer Senf

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Dann abschutten und auf
der warmen Herdplatte ausdampfen lassen.

2. In der Zwischenzeit Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen
und fein hacken.

3. Zwiebel schalen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen.
Rosmarin zugeben und die Pfanne vom Herd ziehen.

4. Die Rosinen und Mandeln fein hacken und mit dem Frischkase unter die Zwiebeln
mischen, die Masse mit Salz abschmecken.

5. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schitteln und grob schneiden.

6. WeilRbrot mit Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen.

7. Kohlrabi schalen und in Wirfel schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch
schalen, fein wirfeln.

8. In einem Topf Butter erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin glasig
anschwitzen.
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9. Kohlrabi zugeben und mit Briihe und Sahne abléschen. Solange einkochen, bis
der Kohlrabi gar ist und eine samige Sauce entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

10. Die Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse drticken.

11. Kartoffeln mit Mehl und Eigelben mischen. Kartoffelmasse mit Salz und Muskat
abschmecken.

12. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Flache mit dem Nudelholz ausrollen und
in 7 cm grof3e Quadrate schneiden.

13. Auf die Halfte der Quadrate die vorbereitete Frischkdsemasse darauf geben, mit
den restlichen Quadraten abdecken, die Rander gut andriicken.

14. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeltaschen darin von
beiden Seiten goldbraun braten.

15. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Krauterbrosel darin kurz
anrosten.

16. Kurz vor dem Servieren den Senf unter das Kohlrabigemiise rihren.

17. Gebratene Kartoffeltaschen mit den Krauter-Brotbroseln bestreuen und dem

Kohlrabigemise anrichten.

Pro Portion: 816 kcal / 3411 kJ
62 g Kohlenhydrate, 23 g Eiweil, 54 g Fett



