
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten (für 4 personen

•	 500 g Kohlrabi
•	 50 g Sonnenblumenkerne
•	 ½ Bund Schnittlauch
•	 40 g Parmesan
•	 2 EL Olivenöl
•	 1 EL Sahnemeerrettich
•	 1 TL Honig
•	 3 EL Apfelessig
•	 Jodsalz, Pfeffer
•	 Vollkornbrot (optional)

Zubereitung:

1.	 Kohlrabi waschen, schälen und in hauchdünne Scheiben hobeln oder schneiden. Auf vier Tellern fächerartig 
anrichten.

2.	 Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne anrösten. Schnittlauch waschen, trocknen und in dünne Ringe 
schneiden. Den Parmesan fein hobeln.

3.	 für das Dressing: Olivenöl, Sahnemeerrettich und Honig vermischen, danach den Apfelessig unterschlagen. 
Salzen und pfeffern.

4.	 Dressing über Kohlrabi-Carpaccio träufeln. Darauf Sonnenblumenkerne, Parmesan und Schnittlauch 
verteilen. Zum Gericht kann z. b. Vollkornbrot serviert werden. 

Saison von mai bis November
kohlrabikohlrabi-carpaccio


