
Kohlrabi, überbacken    (Baked, Stuffed Kohlrabi) 
Number of Servings:  4 

Ingredients
4 Kohlrabi (evenly sized)
4 1/4 cups (33 fl oz) Chicken or Vegetable Broth
1/2 lb (250 g) Ground Beef or other meat of preference
4 slices Bacon
1 small Onion, finely chopped
1 Egg Yolk
2 tablespoons Flour
3 tablespoons Butter
1 cup shredded Emmentaler, Gruyere, or Swiss Cheese
Salt and Pepper (to taste)

Instructions
Preheat oven to 400°F (200° C).

Wash and peel kohlrabi. Remove leaves, if any.

Boil kohlrabi in broth for 20 minutes. Remove from heat. Remove kohlrabi from broth, but do not discard the
broth. The broth will be needed for the sauce, so set it aside for later.

Cut off the tops of the kohlrabi and carve out the centers. Chop up the centers and set aside.

Cut bacon into small pieces. In a frying pan, start frying the bacon. Add onions and cook together until
onions become transparent. Remove from heat. Add onions and bacon to a large bowl. To this, add ground
beef (or ground meat of your choice), egg yolk, half of the cheese, salt, pepper, and chopped up kohlrabi
pieces (centers you carved out from the whole kohlrabi). Mix together. Fill each kohlrabi with the meat
filling. 

Grease a casserole dish with a butter, then place stuffed kohlrabi into casserole dish. Cover kohlrabi with
remaining cheese. Bake for 20-30 minutes.

To the broth (that the kohlrabi were boiled in), add butter and flour. Bring it up to a simmer, stirring
constantly. Continue until mixture has thickened some. Turn off heat.

When kohlrabi are finished baking, remove from the oven. Plate the kohlrabi and pour sauce over each.
Serve immediately.
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