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Liebe Kundlnnen,

Von uns selber sind zurzeit: Kopfsalate, Schnittsalat, Kohlrabi, Krauter,
Knoblauchstangen, Erdbeeren, Rote Ruben, Fenchel, Zwiebelbund und
Rettich

Diese Woche empfehlen wir

Kohlrabi- Cordon Bleu

Zutaten: fur ca. 2 Portionen

2 Kohlrabi, Va2 | Gemusebruhe, Salz, Pfeffer, 2 Scheiben gekochten Schinken,
2 Scheiben Kase (z. B. Gouda), Mehl,1 Ei, Semmelbrdsel, Butterschmalz

Zubereitung:

Den Kohlrabi schalen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in der
Gemusebruhe funf Minuten dunsten. Beim Herausnehmen aus der Brihe, die
Kohlrabischeiben gut abtropfen lassen, evtl. noch mit der Kiichenrolle abtupfen. Es
werden nur die jeweils vier grofdten Scheiben pro Kohlrabi verwendet.

Die Kohlrabischeiben salzen und pfeffern. Die zugeschnittenen Schinken -und
Kasescheiben zwischen jeweils zwei Gemusescheiben legen.

Anschlielend in Mehl, dann im verschlagenen Ei und zuletzt in Semmelbrdseln
wenden.

Butterschmalz o.a. in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabi-Cordon Bleu bei mittlerer
Hitze braun braten. Die restlichen Kohlrabischeiben entweder wurfeln und in etwas
Butter geschwenkt zu den Cordon Bleu servieren oder fur ein anderes Gericht
verwenden

Dazu passen Krauterquark oder ein Dip auf Schmand-Basis und ein gemischter Salat.

Einen guten Appetit und eine schone Woche wunscht das avantiandi -
Team!



