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aus liehe zum kochen

Ravgchoech - Saanenland

Zubereitung:

1. Ravgchoech... Raven nannte man friiher die Bodenkohlrabi. Dieses
Wurzelgemiise aus der Kohlfamilie gedieh im Saanenland recht gut, war sehr
lagerféhig, also ebenfalls im Winter verfligbar.

2. Zwiebeln in der Butter andlinsten. Kohlrabi und Erdapfeln beifigen und
mitdampfen. Mit der Suppe I6schen. Die Speckwiirfeli hinzfligen und derweil
dreissig min weichkochen.

3. Kohlrabi und Erdapfeln mit einem Stéssel zerdriicken. Nach Bedarf mit Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer kraftig abschmecken. Anrichten.

4. Die Butter aufschdumen bis sie leicht braunt, dartiber gleichmaBig verteilen.

Kochdauer:30 bis 60 min
Schwierigkeit:
Region: Schweiz

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel (gehackt)
Butter (zum Andiinsten)

e 800 g Bodenkohlrabi; Butterriibe

abgeschalt, gewdirfelt

400 g Erdéapfeln (geschalt,
gewdarfelt)

250 ml Gemdusebouillon
100 g Speck (gewdrfelt)
Salz

Pfeffer

20 g Butter
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