Kohlrabi mit Möhrenfüllung

Zutaten:
10 Portionen
50 Portionen
100 Portionen

Kohlrabi (10 Stck.)
2,5 kg
12,5
25 kg

Möhren 
250 g
1,3 kg
2,5 kg

Räuchertofu
250 g
1,3 kg
2,5 kg

Eier, ca. 2 ½ Stck. Gew. Kl. A
145 g
725 g
1,45 kg

Zitronensaft
15 ml
75 ml
150ml

Vollkornsemmelmehl
50 g
250 g
500 g

leicht geröstete Sonnenblumenkerne
75 g
375 g
750 g

jodiertes Speisesalz
8 g
40 g
80 g

Pfeffer, weiß
2 g
10 g
20 g

gem. Koriander
3 Msp.
15 g
30 g

Petersilie und Kohlrabiblätter, gehackt
6 g
30 g
60 g

geriebener Käse, 45 % Fett i. Tr.
60 g
300 g
600 g

Gemüsebrüheextrakt (750 ml Gemüsebrühe)
15 g
75 g
150 g

Creme fraiche
100 g
500 g
1 kg

Hefeflocken
5 g
25 g
50 g

Zubereitung:

Geschälte Kohlrabi im Kombidämpfer 30 Minuten garen. Ausgekühlt aushöhlen und in ein Garblech setzen. Kohlrabireste für die Sauce aufheben. Geschälte Möhren grob reiben, etwa ¾ der Menge mit klein geschnittenem Räuchertofu, Ei, Semmelbröseln, etwa der halben Menge Sonnenblumenkerne, Petersilie, Kohlrabiblättern, Zitronensaft und Gewürzen vermischen. Masse in die Kohlrabi füllen, in eine Auflaufform setzen, Gemüsebrühe (250 ml) zugießen, mit Käse bestreuen, im Konvektomaten bei 145°C ca. 30 Minuten überbacken. Die restlichen Möhrenraspeln und etwa die ½ Menge Kohlrabi (Aushöhlreste) mit der restlichen Gemüsebrühe aufkochen, ca. 3 Minuten garen und leicht pürieren. Sauce mit der Kohlrabibrühe auffüllen.

Creme fraiche und Hefewürze nach dem Erhitzen unterrühren. Die Kohlrabi bestreut mit Sonnenblumenkernen und gehackter Petersilie auf der Sauce servieren.

Ergibt ca. 350 g pro Portion.

