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auf Mangold-Wildkr&uter-Salat

Zubereitung
Kohlrabi schélen und in gleichmdégige, 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Salzwasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und Kohlrabischeiben
darin etwa 4 Minuten blanchieren. In Eiswasser tfauchen, abtropfen lassen.
Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wlrzen. Kohlrabischeiben zuerst im
verquirlten Ei, dann sehr griindlich in den Semmelbréseln wenden. Ol in eine
beschichtete Pfanne geben, nicht zu stark erhitzen. Kohlrabischeiben darin
auf jeder Seite etwa 4 Minuten backen.

FUr den Mangoldsalat Mangold waschen und trocken schleudern. Dann in

feine Streifen schneiden. Apfel ebenfalls waschen, schélen und in Streifen

schneiden. Walnusse etwas zerhacken und in einer beschichteten Pfanne
ca. 2-3 Minutfen rosten.

Fur das Dressing Zutaten miteinander vermengen. Dressing gut mit
Mangold und Apfelstiicken vermischen und bis zum Servieren ziehen
lassen. Mit WalnUssen und gebackenen Kohlrabischeiben anrichten und mit
Wildkréutern und Kohlrabibl&ttern ausgarnieren. Mit etwas Olivendl, Pfeffer
und Salz finalisieren.

von Manuel Liepert aus dem
Oas Kniely by Liepert™ in Leutschach

Zutaten flr 4 Personen

3 Kohlrabi & ca. 250 g

2 Eier

90 g Semmelbroésel

Salz und Pfeffer aus der MUhle
Ol

4 Handvoll Mangold
1 Apfel (z.B. Golden Delicious)
160 g WalnUsse

50 ml Olivenol

25 ml Walnussol

Saft einer Zitrone

1 Knoblauchzehe, gepresst
2 EL Honig

Salz, Pfeffer

Wildkr&uter (Vogelmiere, Klee,
Schafgabe, Kohlrabibl&tter)

CO,-FuBabdruck
O 437 g CO, eq pro Portion

b eitung mit bi






