Kohlrabigratin mit Zitronenreis

* 200 g Langkornreis, ungeschalt

* 400 ml Wasser

*1 Gewdurznelke

* Meersalz

x 1 kg Winterkohlrabi Superschmelz
* schwarzen Pfeffer

* 250 g Sahne

*100 ml Milch

* 150 g geriebenen Gouda

* 2 EL Butter

* 2 EL Zitronensaft

*1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Den Reis mit dem Wasser, der Gewurznelke und Salz in einem
Kochtopf zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher Hitze 15
Minuten garen. Inzwischen den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die zarten Kohlrabiblattchen abschneiden, waschen, trockentupfen und
fein hacken. Die Kohlrabiknollen schélen, von eventuell holzigen Stellen
befreien und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Die Kohlrabischeiben
dachziegelartig in eine flache, ofenfeste Form schichten, die Blattchen
dartber streuen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Sahne und Milch miteinander vermischen und rundherum am Rand
zu dem Kohlrabi gieRen. Den Kéase darlber streuen. Die Halfte der
Butter in FI6ckchen teilen und den Gratin damit belegen.

Die abgeriebene Zitronenschale, den Zitronensaft und die restliche
Butter unter den Reis ziehen.

Den Gratin auf die mittlere Schiene in den hei3en Backofen stellen und
den Reis in einem geschlossenen Topf auf den Boden des Backofens.
Beide Gerichte etwa 40 Minuten garen, bis die Kohlrabi weich sind.

echtersheimer ’
Hofladen
) \ 7 E
Guten Appetit! ﬁr
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Den Reis mit dem Wasser, der Gewlrznelke und Salz in einem Kochtopf
zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten
garen. Inzwischen den Backofen auf 200°C vorheizen.
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dem Kohlrabi gie3en. Den Kase dartber streuen. Die Halfte der Butter in
Flockchen teilen und den Gratin damit belegen.

Die abgeriebene Zitronenschale, den Zitronensaft und die restliche Butter
unter den Reis ziehen.
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Reis in einem geschlossenen Topf auf den Boden des Backofens.
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