Kohlrabisalat 744

Typ: Salat Quelle: Ottolenghi, Tamimi: Jerusalem, S. 46 Fk

Bemerkungen: Kohlrabi ist schon ein recht ungewohnliches Gemiise - eine Art Kohl mit verdickter
Sprossachse, der wie ein blassgriiner oder violetter Apfel aussieht und dessen
Fruchtfleisch in Textur und Geschmack dem von Rettich nicht unihnlich ist. Mit
seiner runden Knolle, aus der die langen, geraden Stiele mit den Blittern spriefen,
wirkt er geradezu wie ein Alien unter den Gemiisen. Das ist vielleicht auch der Grund,
weshalb man, von Deutschland einmal abgesehen, in der westlichen Welt nicht viel
mit ihm anzufangen weil3. In Israel aber liebt man ihn, sicher auch weil er so einfach
zu ziehen ist und einen schonen frischen Geschmack hat. In Jerusalem wird er
vorwiegend zu frischen, knackigen Salaten verarbeitet, mitunter auch in Kombination
mit anderem Gemiise und Obst wie Fenchel, Rettich, Kohl oder Apfeln. Aber auch in
sahnigen Gratins oder gefiillt erfreut sich Kohlrabi groBer Beliebtheit.

Dieser einfache, frische Salat, den man vor oder nach dem Hauptgang genie3en kann,
ist im NOPI, unserem Restaurant im Londoner Westend, entstanden. Zusammen mit
anderen Salaten oder gekochtem Gemiise wird daraus eine leichte Hauptmahlzeit.
Verwenden Sie moglichst kleine Kohlrabi mit fester, glatter Schale.

Zutaten: 3 mittelgrofle Kohlrabi (750 g)
SO g griechischer Joghurt
70 g saure Sahne
50 g Sahne
1 kleine Knoblauchzehe, zerdriickt
1%2 TL Zitronensaft
1 EL Olivendl
2 EL frische, fein geschnittene Minze
1 TL getrocknete Minze
20 g Brunnenkresse
Y4 TL gemahlener Sumach
Salz und weier Pfeffer

Rezept: Kohlrabi schilen, in 1,5 cm grof3e Wiirfel schneiden und in eine groBe Schiissel fiillen.

Den Joghurt in einer kleinen Schiissel mit saurer und siiler Sahne, Knoblauch,
Zitronensaft, Olivendl, ¥4 Teeloffel Salz sowie 1 kriftigen Prise Pfeffer verrithren und
das Dressing iiber die Kohlrabiwiirfel gieen. Die Minze und die Hélfte der
Brunnenkresse hinzufiigen. Den Salat vorsichtig durchmischen, in einer
Servierschiissel anrichten und mit der restlichen Brunnenkresse und dem Sumach
bestreuen.



