Kochen mit Klausi

Kohlrabi-Hackauflauf
Zutaten: (Fur 4 Personen)

400 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 3 grofRe Kohlrabi, Salz,
Pfeffer, 175 g Frischkase, 250 ml Kochcreme, 100 g Tomatenmark, Ol
250 ml Fleischbriihe, 200 g ger. Mozzarella, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
Gemuse putzen, bzw. schélen. Holzige Stellen beim Kohlrabi entfer-
nen, dann in Wirfel schneiden. Diese in Salzwasser in 15-18 Min. (je
nach WiarfelgroRe) bissfest kochen u. abgiel3en. Zwiebeln klein u.
Knobi fein wirfeln.

1.

Hack in heiRem Ol grob kriimelig braten, Zwiebeln u. Knobi mitbra-
ten, salzen u. pfeffern. Tomatenmark mitbraten, mit Kochcreme u.
Brihe abléschen, Frischkése u. Krauter einrithren. Mit Salz u. Pfeffer
wirzen, Kohlrabi unterheben u. erwarmen.

Alles in eine Auflaufform geben mit Kase bestreuen u. im vorgeh
Ofen bei 200°C ca. 30 Min. Uberbacken.
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