Kohlrabi Curry Gratin

Gesamtzeit: 30 min.
Portionen: 2

Zutaten:

3 Kohlrabi

30 g Erdnusskerne
1 Zwiebel

2 TL Currypulver

3 EL Butter

200 ml Schlagsahne
150 ml Milch

Salz

Pfeffer

4 EL Semmelbrosel

Anweisungen:

Den Ofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Kohlrabi putzen, die inneren zarten griinen Blétter beiseitelegen.

Kohlrabi schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Scheiben dicht an dicht ficherformig in zwei mittelgrofe Auflaufformen legen.

1 EL Erdnusskerne grob hacken und dariiberstreuen.

Zwiebel fein wiirfeln und mit dem Currypulver in 1 EL Butter andiinsten.

Mit Milch abléschen, Sahne zugieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mischung kurz aufkochen und iiber die Kohlrabischeiben giefen.

Im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene 30-35 Min. backen.

Fiir die Schmelze das zarte Kohlrabigriin hacken. Butter in einem Topf zerlassen.
Ubrige Erdniisse mit den Semmelbréseln darin kurz anrdsten, Kohlrabigriin zugeben.
Umfiillen und abkiihlen lassen.

Schmelze iiber den Kohlrabi-Auflauf geben und sofort servieren.



