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Kohlrabiravioli
Frniing JN Gemise

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O
Fur die Ravioli den Kohlrabi schilen und in 2 bis 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben 6 Minuten Uber Dunst garen
oder 2 bis 3 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren.

Der Kohlrabi sollte weich, aber noch fest sein! Achtung: Vorsichtig
mit den Scheiben umgehen, sodass sie ganz bleiben. Die
Scheiben eiskalt abschrecken! Zwecks der Optik mit einem
runden Ausstecher oder Dessertring Kreise ausstechen (Reste z.
B. als Suppeneinlage verwenden).

Fur die Fulle Kartoffeln und Pastinaken schélen, klein wirfeln
und in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten garkochen, purieren,
mit dem Kokosrahm glatt rihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Auf die Halfte der Scheiben jeweils
mittig 1 EL PUree geben, mit den Ubrigen Scheiben bedecken und
die Ravioli an den Randern gut andriicken. Mit Pesto und einem
Hauch Olivendl anrichten.

ZUTATEN

ZUTATEN 2-4 PERSONEN
2 Kohlrabi

300 g Kartoffeln, mehlige
Sorte

120 g Pastinaken

2 EL Kokosrahm (das
Dicke von der Milch)

Salz und Pfeffer aus der
Muhle

Muskatnuss, frisch
gerieben

Oliveno6l zum Betraufeln

Pesto, z. B. Walnuss- oder
Klrbiskernpesto

Olivenol


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
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