.
Bad Grénenbach \ <reippheilbad

Zutaten fiir 4 Personen (vegan):

Fiir das Kartoffelpiiree: Fiir das Kohlrabigemdiise:

1 kg Kartoffel(n), mehlige 1 Kohlrabi grof3

4 Schalotten 2 Karotte(n) grofd

2 Knoblauchzehe(n) 1 Zwiebel

1 Bund Basilikum 400 Pizza-Tomaten (Glas/Dose)
100 g Tomate(n), getrocknet in Ol 1TL Zitronensaft

50¢g Pinienkerne 1/2 Brihwirfel

100 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe

1TL Zitronensaft , Salz, Pfeffer Etwas Salz/Pfeffer/Cayennepfeffer

Zubereitung des Piiree:

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen; Wasser abgief3en.

In 1 TL Ol fein geschnittene Schalotten und Knoblauchzehen diinsten.
Basilikumblatter und getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden.
Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht braunen.
Olivenol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu den gekochten Kartoffeln
geben und alles zu Puree stampfen. Die restlichen Zutaten unter das
Puree heben. Falls das Puree zu fest ist, etwas Olivendl dazugeben.

Zubereitung des Gemiise:

Zwiebeln in Wiirfel schneiden, in Ol glasig diinsten.

Kohlrabi und Karotte mit einer Kiichenreibe in feine Stifte zerkleinern
und andlinsten. Mit den Tomaten abloschen. Zitrone, Brihwirfel,
Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer hinzugeben und abschmecken.

Schmeckt besonders gut im Sommer als Hauptgericht mit einem gemischten Salat.

Barbara Sommer



