Gefiillte Kohlrabi

Zutaten:

200g gemischtes Hackfleisch

150 g Kriuter z.B. Birlauch oder eine Mischung
aus Petersilie, Thymian und Rosmarin
4 Tomaten

4 mittelgrofle Kohlrabi

1 Zwiebel

2 Eier

1 Kochbeutel Wildreismischung

1 EL Butter

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

Zubereitung:

Backofen auf 180 ° vorheizen. Kohlrabi schilen
und mit einem Ausstecher oder scharfen Loffel
aushohlen und einen Deckel anschneiden. Fiinf
Minuten garen.

Den Reis gar kochen und beiseite stellen.

Zwiebel schilen, wiirfeln und anbraten.
Hackfleisch hinzugeben und broselig anbraten. Mit
Pfeffer, Paprika und Salz wiirzen.

Die Tomaten waschen und in Wiirfelchen
schneiden, ebenso den Birlauch waschen und klein
hacken.

Hackfleisch, Reis, Barlauch, Tomaten und Eier
vermischen, abschmecken und in die Kohlrabi
fiilllen. Diese in einer Auflaufform fiir eine gute
halbe Stunde backen und heif3 servieren.
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