Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Gefiillte Kohlrabi

Dieses Rezept stammt aus der Feder einer unbekannten Frankfurter Hausfrau aus dem 18. Jahrhun-
dert, die ihre Rezepte im ,,Franckfurter Kochbuch® veroffentlichte. Darin findet sich auch ein Re-
zept zu ,gefiillten Kohlraben®.

Woher der Kohlrabi urspriinglich stammt, ist nicht geklart. Vermutlich ist seine Herkunft im Mit-
telmeerraum und Mittelasien zu suchen. Fiir Europa ist er ab dem 16. Jahrhundert sicher belegt.
Der Kohlrabi gilt vielfach als typisch deutsches Gemiise, so wird er im Englischen sogar als German
turnip bezeichnet. Dieses Friithlingsgemiise ist reich an Vitaminen und Mineralstoffen und kann so-

wohl roh, als auch gediinstet unseren Speiseplan bereichern.

3-4 Knollen Kohlrabi

1 bis 1 -1 % Liter Wasser

2 bis 3 Brotchen oder halbes Kastenweif$brot

2-3 Essloffel siifSe Sahne

2 Eier

Prise Salz und Muskatnuss
Butter

1 Liter Gemiise- oder Fleischbriithe

Salz

Pimentkorn

1-2 Eigelbe

% Liter siifle Sahne

schilen. Die griinen Bldttchen fiir spater zu-
riickbehalten. Die Knollen mit

in einen Bréter geben und etwa 20-30 Minu-
ten kochen lassen. Anschlief}end die Knollen
von der Oberseite her mittig aushéhlen und
das entnommene Fruchtfleisch klein schnei-
den. Nun das Innere der

entnehmen und mit dem Fruchtfleisch, dem
Blattgriin und

sowie

verrithren. Gut mit einer

abschmecken. Etwas

in eine Pfanne geben und die Fiillung anros-
ten. Die Kohlrabi-Knollen mit der angebrate-
nen Mischung fiillen. Derweil

zusammen mit den restlichen, in Wiirfel ge-
schnittenen Brotchen, etwas

und einem zerstoflenen

zum Kochen bringen.

mit

in einem Schélchen verrithren und zum Le-
gieren unter Riihren in die Briihe gief3en. Die
Kohlraben hineinsetzen und gut durcherhit-
zen.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



