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	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Puten-Kohlrabi-Gratin

Zutaten für
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Portionen

	4.667
	g
	Putenschnitzel

	8.000
	g
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40

Kohlrabis

	1.333
	g
	geriebener Gouda (45 % Fett i.Tr.)

	26,67
	Prisen
	Jodsalz

	26,67
	EL
	Sonnenblumenöl

	13,33
	Messerspitzen
	frisch geriebene Muskatnuss

	6,67
	TL
	Paprikapulver (edelsüß)

	1,73
	l
	Hühnerbrühen (Instant)


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Das Putenfleisch waschen und mit Küchenpapier abtrocknen. Das Fleisch in dünne, etwa 3 cm lange Streifen schneiden. 

2. Arbeitsschritt Von den Kohlrabi die Blätter entfernen. Einige kleine, schöne Blätter fein hacken. Die Kohlrabi schälen und in feine Streifen schneiden. 

3. Arbeitsschritt Den Backofen auf 225°C vorheizen. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Putenfleisch darin etwa 5 Minuten rundherum anbraten. Die Kohlrabistreifen dazugeben und etwa 1 Minute mitbraten. 

4. Arbeitsschritt Die Brühe angießen, die gehackten Kohlrabiblätter dazugeben und alles zugedeckt etwa 7 Minuten dünsten. 

5. Arbeitsschritt Das Gericht mit Paprikapulver, Muskat sowie Salz abschmecken und in einer Auflaufform flach verteilen. 

6. Arbeitsschritt Den Käse darauf streuen und das Ganze im Ofen auf der oberen Schiene etwa 8 Minuten goldgelb überbacken. 

Tipp: 
Dazu passen Pell- oder Salzkartoffeln. 



Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 340 kcal

Energie (Kilojoule): 1.420 kJ

Broteinheiten: 0,65 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 7,80 g

Eiweiß: 40,57 g

Fett: 15,90 g

Ballaststoffe: 3,11 g
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