Alles mit Kohlrabi
Kohlrabisuppe

Aus dem ungarischen Kochbuch von Martha Liess von 1964

Noch nicht selbst probiert, aber gleich veganisiert.

500
g
Kohlrabi

30
ml
Öl oder Fett

40
g
Mehl

2
l
Gemüsebrühe



Petersilie



Salz

Die Kohlrabi werden dünn geschält und in Stäbchen geschnitten.

Knapp mit Gemüsebrühe bedecken und bissfest garen.

Aus dem Fett, dem Mehl und der restlichen Brühe eine Einbrenne kochen(Soße): 
Das Fett in einem Topf erwärmen und das Mehl darin anrösten. Nach und nach die Flüssigkeit unter stetigem Rühren zugießen und alles gründlich durchkochen lassen.
Nicht gleich aufgeben. Im Notfall alles zum Schluss pürieren. Die gekochten Kohlrabi zugeben und mit Salz abschmecken und mit gehackter Petersilie garnieren.

(unkorrigiert)


Sellerieschnitzel oder Kohlrabischnitzel
Zum Veganisieren kann man statt Ei Wasser oder Mandelmilch mit Stärke gut aufrühren und für mehr Geschmack etwas Kichererbsenmehl unter das Mehr mischen.

Mengen variabel und anpassen
Das Braten der Sellerieschnitzel erfolgt genauso wie das Braten eines Wiener Schnitzels.

 ½   mittlere
Sellerieknolle

etwas

Weizenmehl, 550 oder 405

2

Eier

ca.150
g
Semmelbrösel





Salz, Pfeffer



neutrales Öl zum Braten

1.
In einem mittleren Kochtopf etwas Wasser zum


Kochen bringen. Eine halbe mittlere Sellerieknolle 


schälen. Die Stücke waschen und quer in 1 cm

 
breite Scheiben schneiden, sodass Halbkreise

 
entstehen. 


Das Wasser salzen und die Selleriescheiben darin 


aufkochen und in ca. 5 min al dente kochen.

2.
Die 3 tiefen Teller für die Panade vorbereiten.

Je 1 Teller mit Mehl, mit gut verschlagenem Ei

 
(mit etwas Salz und Pfeffer) und mit

Semmelbrösel. (Panierstraße) 

3.
Die garen Sellerieschnitzel abtropfen und etwas 

abkühlen lassen. Eine Pfanne erhitzen und reichlich

 
Öl hineingeben. Die Sellerieschnitzel erst in Mehl,

 
dann in Ei und dann in Semmelbrösel wälzen und 

 
von beiden Seiten knusprig braten. 

Möhrensalat mit Körnern oder auch nur Kohlrabi
Möhre, Kohlrabi und Sellerie zu gleichen Anteilen

Sonnenblumenkerne oder Kürbiskerne

Etwas Öl und etwas Essig oder Zitronensaft und eine Prise Salz

Das Gemüse waschen und bei Bedarf schälen.

In schöne Streifen raspeln und in einer Schüssel mit Öl, Essig und Salz anmachen. Die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Öl etwas anrösten und evt. hacken und über den Salat streuen.

Bitte die Raspelform beachten und merken. 

Vielleicht die Gemüse auch unterschiedlich raspeln.
Nächster Termin: Montag der 03.11.2025 18 Uhr

