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Fenchelsamen sind in Asia-Lédden oder bei
Uberraschend, wie eine ungewohnliche Zutat ein Gericht LKrduter Kithne* erhdltlich.
aus der Banalitat erhebt.

Kohlrabigratin mit Fenchelsamen

Zutaten fiir das Gratin
8 Kartoffeln
1/2 | Milch

Zutaten fiir den Auflauf
2 groBe Kohlrabis

250 ml Sahne

1 EL Butter

100 g geriebener Bergkése

Gewiirze

1 EL Fenchelsamen
Salz, Pfeffer,
Gemdisebriihe

Gratin vorbereiten

Kartoffeln schilen, mit einem Gurkenschneider in diinne Scheiben schneiden
und in eine Gratinform fiillen. Salz und Pfeffer mit der Milch verriihren,
iber die Kartoffelscheiben gief3en. Die Kartoffeln sollten knapp bedeckt sein.

Im Ofen bei 200 °C {iberbacken, bis die Kartoffeln beim Einstechen keinen
Widerstand mehr geben. Alle 15 Minuten nachschauen. Wenn die Kruste zu
braun, aber die Kartoffeln noch nicht gar sind, mit einem groRen Loffel die
Kruste runterdriicken, so dass neue Milch aus dem Gratin an die Oberfldche
kommt.

Kohirabi vorbereiten

Die Kohlrabis schélen und in 1 cm dicke Stifte schneiden. Das junge Griin
aufheben und in schmale Streifen hacken.

Die Butter in einem Topf zerlassen, die Fenchelsamen darin anrosten. Die
Kohlrabistifte hinzufiigen, mit der Sahne und etwas Gemiisebriihe aufgieRen
und bei geschlossenem Deckel kicheln, bis der Kohlrabi gar ist.

Auflauf iiberbacken
Den Kohlrabi mit der SoRRe auf dem Gratin verteilen. Die Streifen der
Kohlrabi-Blatter auf dem Gemiise verteilen und mit dem Kése bestreuen.

Im Ofen bei 200 °C iiberbacken, bis der Kise geschmolzen ist.



