Kohlrabi-Kartoffelgratin

aus: Bonus 1/98
fur 4 Personen, laut Rezept

80 g Sonnenblumenkerne
150 g mittelalter Gouda
2 Scheiben Vollkornbrot
150 g Zwiebeln

30 g Butter

500 g Kohlrabi

500 g Kartoffeln

2 Handvoll Kerbel

wenig Curry, Muskatnuf3, wei3er Pfeffer
4 EL Joghurt

160 g Sahne

2 Eier

Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb résten. 3 EL beiseite stellen. Zuerst
den Ké&se, anschlief3end das Vollkornbrot im Mixer zerkleinern. Die Sonnenblumenkerne und
die Brosd mit 4 EL Ké&se mischen. Zwiebeln grob wirfeln, in der Butter glasig braten.
Kohlrabi schélen, zarte Bl&ttchen aufbewahren. Kartoffeln unter flieendem Wasser sauber
bursten, wenn nétig dinn schélen. Kohlrabi und Kartoffeln grob raspeln. Mit den Zwiebeln
und dem restlichen Kése mischen. Kohlrabibl&ttchen und Kerbel fein hacken, unter die
Kartoffelmasse mischen. Mit Salz und Gewirzen kréftig abschmecken. Die Masse in eine
gefettete Auflaufform flllen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Joghurt, Sahne und Eier
verrthren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Uber den Auflauf gief3en. Die
Broselmischung dariliber verteilen. Mit den restlichen Sonnenblumenkernen bestreuen. Auf
der mittleren Schiene 40 Min. backen. Dazu: gemischter Blattsalat.



