Kohlrabi-Kartoffel-Pfanne

Kohlrabi, Kartoffeln, Speck

Wie soll man das denn nun nennen? Kohlrabi-Bratkartoffeln?
Dann waren aber die Kohlrabischeiben nicht gebraten. Brat-
Kohlrabi-Kartoffeln? Eine etwas merkwurdige Wortverbindung im
Deutschen und auch nicht einleuchtend. Oder Bratkohlrabi-
Bratkartoffeln? Nein, lassen wir das. Ich bleibe dann einfach
bei der (Brat-)Pfanne.

Ganz so schnell ist das Gericht aber nicht zubereitet.
Kohlrabi und Kartoffeln mussen erst gegart werden, dann
nochmals in Scheiben geschnitten in Ol angebraten. Und da
einige Kartoffeln und ein ganzer Kohlrabikopf doch sehr viele
Scheiben ergeben, findet das Braten in mehreren Durchgangen
statt, um alles knusprig anzubraten. Dazu kommen noch
gebratener Speck, Zwiebeln und Knoblauch. Verfeinert mit etwas
eingelegten griunen Pfefferkdrnern und garniert mit dem Grdin
des Kohlrabi.

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/11/kohlrabi-kartoffel-pfanne/

=3 Kartoffeln

=1 Kohlrabi

=50 g durchwachsener Bauchspeck

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 TL eingelegte, griune Pfefferkdrner

* Salz
 schwarzer Pfeffer
= 0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Kartoffeln und Kohlrabi schalen. Kohlrabigrun zuruckbehalten.
Kohlrabi vierteln. Wasser in einem grofen Topf erhitzen und
Kartoffeln und Kohlrabi darin 15 Minuten garen. Herausnehmen,
abkihlen lassen und quer in Scheiben schneiden. Speck 1in
kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen
und kleinschneiden. 01 in einer Pfanne erhitzen und Speck,
Zwiebel und Knoblauch darin kross anbraten. Herausnehmen und
auf eine Teller geben. Nacheinander in mehreren Portionen
Kartoffelscheiben und dann Kohlrabischeiben bei mittlerer
Temperatur jeweils etwa 5 Minuten auf jeder Seite anbraten.
Dann alle Scheiben wieder in die Pfanne geben und Speck,
Zwiebel wund Knoblauch auch dazugeben. Pfefferkdrner
hinzugeben, alles vermengen und erhitzen. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles auf einen groBen Teller geben, mit dem
kleingehackten Kohlrabigrin garnieren und servieren.



