Schon am 17. Koch-Abend:
Kohlrüben-Apfelsalat
400
g
Kohlrüben

1
Tl
Salz

2
kleine
Äpfel z.B. Cox Orange

1
Bund
Rucola

2

Schalotten oder Zwiebeln

Dressing: 
4
El
Weinessig



2
El
Nussöl



½
Tl
Honig



1
Prise
Pfeffer

1.
Die Kohlrübe halbieren, schälen und in 5 mm dicke 

 
Scheiben schneiden. In etwas gesalzenem Wasser 

 
einige Minuten bissfest garen. 

 
In der Anrichteschüssel die Zutaten für das 

 
Dressing gut verrühren. 

2.
Die Äpfel waschen, vierteln, entkernen und in

 
Würfel schneiden  


Den Rucola waschen, trocknen und je nach Länge 

 
halbieren oder dritteln. Auch fein hacken möglich.


Die Schalotten in ½ oder ¼ Ringe schneiden oder 

 
Würfeln.
3. 
Die Kohlrübenscheiben etwas abkühlen lassen und

 
zu Rauten schneiden.

 
Alle Zutaten mischen.

Kartoffel – Kohlrübenmus  

je ca. 500 g

Kartoffel – Kohlrüben im Verhältnis von 1: 1

1.
Etwas Wasser in einem mittleren Topf erhitzen.

2.
Die Kohlrübe halbieren, schälen und grob würfeln. 


In den Kochtopf geben, knapp mit Wasser bedecken 

 
und ca. 10 min kochen.

3. 
In der Zwischenzeit die Kartoffeln schälen und

 
würfeln und mit etwas Salz zu den Kohlrüben 

 
geben. Beides garkochen lassen. 

4.
Überschüssiges Kochwasser in ein Gefäß abgießen. 


Das Gemüse zu Mus stampfen und je nach Konsistenz 


wieder etwas Kochwasser zugeben. Evt. mit Muskat 


würzen. Nach Wunsch noch nachsalzen.

Varianten: Kürbis-Kartoffelbrei


        Kürbis – Kartoffeln 1-1, gleichzeitig kochen

· gebratene Zwiebeln unterziehen

Aus dem Kochbuch „Gesegnete Mahlzeit“ von 1919

zum Volkshochschuljubiläum 2019 im Kochkurs

Kohlrüben auf Teltower Art

3 Pfund Rüben werden geschält, in Streifen geschnitten, 

10 Minuten in kochendem Salzwasser gekocht; auf einen Durchschlag gegeben und abgetropft.

2 Eßlöffel Fett oder Butter, 15 Gramm Zucker läßt man hellbraun werden, gibt 15 Gramm Mehl dazu und rühret ¼ Liter Brühe daran; läßt die Rüben langsam weichdämpfen, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zusätzliche Praxiserfahrungen:  Die Flüssigkeit auffangen und als Brühe verwenden.
Testempfehlung:  verschiedene Trockenobstanbieter durchprobieren

Einkaufsliste
Kohlrübe

Äpfel z.B. Cox Orange

Rucola
Schalotten oder Zwiebeln

Kartoffel, mehligkochende
Weinessig

Nussöl oder neutrales Pflanzenöl

Honig

Zucker
Mehl 

Modalitäten für den Online-Kochkurs

Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 31.01.2022 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 14.02.2022
Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 

