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Kohlrabiblatter

Kohlrabiblatter schmecken sanft nach Kohl. Man kann sie grundséatzlich wie Spinat verwenden.

Die Blatter schmecken meist besser gebraten, blanchiert oder gekocht als ganz roh, da sind sie
eventuell etwas ledrig.

Wer Federkohl-Chips liebt, kann statt Federkohl einfach Kohrabiblatter nehmen und die in Ol
gewendeten Bléatter oder Blattstiicke im Backofen bei 130 Grad Umluft rund 20 Minuten backen,
gesalzen und als Snack geniessen.

Man kann Grillgut in den Blattern einpacken, die Packchen 6len und auf dem Rost garen.
Kohlrabiblatt-Rouladen wie Kohlrouladen zubereiten und in einer Tomatensosse weichdiinsten.
Und auch die Stiele kann man verwenden:

Kohlrabiblatt-Stiele in R6llchen schneiden und in Olivendl und Apfel- oder Birnen-Siissmost

dinsten. Flissigkeit verkochen lassen. Zum Schluss kommt ein Schuss Rahm dazu. Dauer ca. 20
Minuten, bis das Gemiise weich ist.

Fir Kohlrabiblatter-Rouladen die Bléatter ohne Stangel blanchieren. Eine Fille zum Beispiel aus
Couscous in Gemisesuppe gegart, eingeweichten Rosinen und Berberitzen, gerdsteten Pistazien- oder
Pinienkernen zubereiten. Kraftig mit Harissa oder Raz al Hanout wiirzen. Anbraten und dann in einer
Dose Tomaten, gesalzen und gezuckert, schmoren, bis die Blatter ganz weich und die Sosse gar ist.




