KOMLRABI-CARPACCIO o

SAISON VON MAI BIS NOVEMBER

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN

500 G KOHLRABI

50 G SONNENBLUMENKERNE
Y2 BUND SCHNITTLAUCH

40 G PARMESAN

2 EL OLIVENOL

1 EL SAUHNEMEERRETTICH

1 TL HONIG

3 EL APFELESSIG

JODSALZ, PFEFFER
VOLLKORNBROT (OPTIONAL)

ZUBEREITUNG:

1. KOHLRABI WASCHEN, SCHALEN UND IN HAUCHDUNNE SCHEIBEN HOBELN ODER SCHNEIDEN. AUF VIER TELLERN FACHERARTIG
ANRICHTEN.

2. DIE SONNENBLUMENKERNE IN EINER PFANNE ANROSTEN. SCHNITTLAUCH WASCHEN, TROCKNEN UND IN DUNNE RINGE
SCHNEIDEN. DEN PARMESAN FEIN HOBELN.

3. FUR DAS DRESSING: OLIVENOL, SAHNEMEERRETTICH UND HONIG VERMISCHEN, DANACH DEN APFELESSIG UNTERSCHLAGEN.
SALZEN UND PFEFFERN.

4. DRESSING UBER KOHLRABI-CARPACCIO TRAUFELN. DARAUF SONNENBLUMENKERNE, PARMESAN UND SCHNITTLAUCH
VERTEILEN. ZUM GERICHT KANN Z. B. VOLLKORNBROT SERVIERT WERDEN.
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