Feldgemiise One-Pot mit /'

aumannshof
Mangold und Kohlrabi 22/23 Ok L'Efe;“’g

DE-0KO-006  Okokiste

Liebe Lochfimmen,

jede Woche konnen wir euch derzeit neues
Gemuse vom eigenen Acker in die Kisten
packen. Aktuell kommt unter anderem
Kohlrabi und Mangold aus Egenhausener
Boden frisch zu euch. Grund genug, alles
liebevoll in einem Gericht zu vereinen und
sich an den Geschenken des Ackers zu
erfreuen. Und satt zu essen ;)

Bei dieser Speise kann wirklich zugegriffen
werden. Trotz etwas Sahne und Butter ist
dieses Eintopf-Gericht nicht zu machtig.
Auch die Feldarbeiter*innen freuten sich
Uber die Speisen, die sie selbst angebaut
haben.

Viel Spafl3 beim Nachkochen!
Stefan Herbolzheimer

Zutaten Zub amow/n?
Far 6 Portionen: Kohlrabi, Kartoffeln und Zwiebel in grobe,
¢ 1 kg Kartoffeln daumengroBe Wirfel schneiden. In Butter und Ol
e 4 Kohlrabi anbraten. Salz, Creme fraiche und GemuUsebruhe
e 1 groBe weil3e Zwiebel hinzufugen und mit geschlossenem Deckel unter
e 1 Kopf Mangold gelegentlichem RUhren etwa 20 Minuten
e 5 Bund Lauchzwiebel weichkochen lassen. Mangold und Fruhlingszwiebel
e 150 g Butter schneiden und mit Sahne und Trockenkrautern
e 5ELOI nochmal 5 Minuten mit Deckel kochen. Verruhren
e 250 g Creme fraiche und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e 250 g Sahne

e 1 TL Krauter der Provence
e 400 ml Gemusebruhe

e Salz, Pfeffer
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