
 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 
 
Anzahl:   8 Personen 
 
Rezeptgruppe:  Vorspeise kalt 
 
Saison:   Sommer Herbst 
 
 
Kohlrabi-Carpaccio 

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 15 Minuten. Dazu passt: Brot.  

 
Zutaten 
 
4 junge Kohlrabi schälen, und in dünne Scheiben schneiden 
6 EL Balsamico Bianco 
6 EL Olivenöl 
4 EL kräftige Gemüsebouillon 
Nach Bedarf Salz und Pfeffer 
2 Msp Cayennepfeffer 
1 Belperknolle 
 
Zubereitung 
 

1. Die Herzblättchen der Kohlrabi beiseite legen. Kohlrabi schälen, in dünne Scheiben 
schneiden und in der Pfanne stark blanchieren, nach Bedarf salzen. 

2. Balsamico Bianco, Olivenöl und Gemüsebouillon in eine Schüssel geben, gut 
verrühren, würzen. 

3. Carpaccio anrichten 
4. Die Kohlrabischeiben fächerartig auf vier Teller verteilen, Vinaigrette darüber 

träufeln. Die beiseite gelegten Herzblätter darüber streuen. Belperknolle dünn 
darüber hobeln. 

 
Variante: 
Im Winter passt auch Rande sehr gut.  


