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Kochen

Martin Gehrlein Dienstag, 05.08.2025
Kohlrabi-Lasagne mit Tomaten und Estragon
Fur 4-6 Personen

Zutaten

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

800 g Tomaten, frisch, sehr reif oder 1 Dose Tomaten, ca. 800 g
2 Stiele Thymian

1 EL Rapsaol

2 TL Zucker, braun

2 EL Tomatenmark

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Paprikapulver

etwas Balsamessig, dunkel

Fir die BéchamelsoRe
50 g Butter

50 g Mehl

200 ml Gemiusebrihe, ca.
300 ml Milch, ca.

1 Biozitrone

2 Stiele Estragon

AuBerdem

4 Kohlrabi, a ca. 250 g

200 g Kirschtomaten

200 g Bergkase oder Gouda, gerieben

Zubereitung

1. Fur die TomatensoRe Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Frische
Tomaten abbrausen und trocknen. Tomaten kleinschneiden und evtl. etwas hacken.
Thymian abbrausen, Blattchen abzupfen und fein schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig andiinsten, Zucker
daruberstreuen und karamellisieren lassen.

3. Tomatenmark unterriihren und leicht anrosten. Tomaten unterriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen. Tomaten ca. 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis eine samige
Solde entsteht. TomatensolRe anschlielRend grob oder fein purieren, nach Belieben. Mit
Balsamessig abschmecken.

4. Inzwischen Kohlrabi putzen und schélen. Die zarten Blatter entfernen und beiseitelegen.
Kohlrabi in ca. 1-2 cm diinne Scheiben hobeln. Die Blatter fein schneiden. Estragon
abbrausen, trocknen und fein schneiden. Zitrone abbrausen, trocken, etwas Schale
abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

5. Kohlrabi in Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren bzw. vorgaren. Herausnehmen und in
kaltem Wasser abschrecken.

6. Fur die BéchamelsoRBe Butter in einem Topf schmelzen lassen. Mehl unterrihren und
ca. 1 Minute anrosten.

7. Gemusebrihe, Milch, Zitronensaft und -schale nach und nach unterriihren und etwa 3
Minuten kdécheln lassen, bis eine samige SolRe entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Feingeschnittene Kohlrabiblatter und die Halfte Estragon unter die Béchamelsol3e rihren
und erneut abschmecken.



KAFFEE

ODERTEE

9. Eine Auflaufform fetten. Kohlrabi aus dem Wasser heben und abtropfen
lassen. Kirschtomaten abbrausen, trocknen und vierteln.

10. Den Boden der Auflaufform mit einem Drittel der Kohlrabischeiben auslegen und einem
Teil der Kirschtomaten bestreuen. Dann abwechselnd Béchamelsof3e, Tomatensolte und
Kase darauf geben bzw. streuen. So verfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Mit
BéchamelsolRe und Kase abschliel3en.

11. Lasagne im Ofen, bei 160-180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad), ca. 40-50
Minuten garen.

12. Lasagne herausnehmen, kurz ruhen lassen, mit dem Ubrigen Estragon bestreuen und
servieren.




