Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Frankisches Kohlrabigemuse

Zutaten: (Fir 5 Personen)

- 1kg Kohlrabi, 800 ml Gemusebruhe, Salz, Pfeffer, 3 EL Butter,
- 3 EL Mehl, Milch, %2 TL Muskat, Zitronensaft, Majoran, Petersilie
Zubereitung:

1. Kohlrabi grindlich schalen u. in Wurfel schneiden. Gemusebrihe in
einem Topf erhitzen u. Kohlrabi darin ca. 20 Min. garen, herausneh-
men u. warm stellen.
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2. Butter in einem Topf erhitzen, Mehl einrihren u. unter Riuhren eine
Mehlschwitze zubereiten. Mit der Brihe abldéschen u. unter Rihren
andicken lassen. Vorgang solange wieder holen, bis eine samige
Sauce entstanden ist. Evtl. noch Milch verwenden.
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3. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u. Zitronensaft abschmecken. Kohlrabiwiir-
fel unter die Sauce heben, Krauter einrtihren.
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Tipp des Chaoten:
Mit Kartoffeln zu Braten oder Bratwiirsten reichen.
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