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panierte Kohlrabischnitzel
Dieses Rezept für panierte Kohlrabischnitzel ist eine leckere Alternative zur
Fleischvariante und schmeckt mit Kohlrabi aus dem Garten sogar noch besser! Die
Kohlrabischnitzel sind ganz einfach zubereitet und super lecker.

PORTIONEN GESAMTZEIT KATEGORIE

4 Personen 20 Minuten Hauptgericht

Zutaten
● 600 g Kohlrabi
● 250 g Semmelbrösel
● 125 g Mehl
● 2 Eier
● 3-4 EL Olivenöl
● Salz
● Pfeffer
● frischgepressten Zitronensaft

Zubereitung
1. Waschen und schälen Sie den Kohlrabi und schneiden ihn in ca. 2 cm dicke Scheiben.

Garen Sie diese ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser. Aus dem Wasser nehmen,
abtropfen lassen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Zitronensaft beträufeln.

2. Stellen Sie nun drei Teller neben einander. Auf einen kommt das Mehl, auf den zweiten die
beiden verquirlten Eier und auf den dritten Teller die Semmelbrösel.

3. Erhitzen Sie nun das Öl in einer Pfanne. Wenden Sie Kohlrabischeibe für Kohlrabischeibe
von beiden Seiten erst im Mehl, dann im Ei und abschließend in den Semmelbröseln und
braten sie dann beidseitig goldbraun an.

Notizen & Tipps
● Die Kohlrabischnitzel kann man mit Kartoffeln oder Kartoffelbrei servieren. Eine leichtere

Variante ist ein kleiner Salat als Beilage.
● Nach dem Braten können Sie die Kohlrabischnitzel auf einem Stück Küchenpapier abtropfen

lassen. So sind sie weniger fettig.
● Ob Sie grüne oder violette Kohlrabi verwenden, ist Geschmackssache. Der grüne Kohlrabi

ist zarter und der rote Kohlrabi würziger im Geschmack.
● Bei uns finden Sie auch viele Tipps zum Kohlrabi anbauen .
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● Sie mögen Möhren? Bei uns finden Sie auch einige einfache Karotten Rezepte !

In unserem Gartenportal finden Sie viele weitere hilfreiche Tipps. So erfahren Sie bei uns auch
wie man Gemüse auf dem Balkon anbauen kann. Zum Beispiel auch Kohlrabi!

Vollständiges Rezept mit Bildern und weiteren Tipps:
https://www.garten-und-tipps.de/gemuesegarten/kohlrabi/kohlrabi-rezepte/kohlrabischnitzel.html


