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Champignons und zweierlel
Grunkohl

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

Griinkohl, frisch 200g

1] 3EL mittlerer Topf

Champignons, weif 400 g

Zwiebeln, gelb 28t 1. Ofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen und in einem Topf ca. 3 | Salzwasser zugedeckt
Schlagsahne 200¢ aufkochen. Griinkohl waschen, trocken schiitteln, Striinke entfernen und Blatter Klein
Pappardelle, frisch 500 g zupfen.

Pfeffer, schwarz gemahlen i
2. In einer Schiissel ein Drittel des Griinkohls mit 1 EL Ol und Salz mischen und Blatter

mit Ol kraftig marinieren. Auf einem Backblech verteilen und im Ofen ca. 15 Min.
backen. Die Temperatur danach auf 50 °C reduzieren und die Griinkohl-Chips bei leicht
geoffneter Backofentiir bis zum Anrichten trocknen.

Zucker

3. Restlichen Griinkohl im kochenden Salzwasser ca. 4 Min. garen, anschlieBend mit
einem Schaumloffel entnehmen, in ein Sieb abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Salzwasser im Anschluss erneut zugedeckt aufkochen. Champignons ggf.
mit Kiichenkrepp saubern und achteln. Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln.

4. In einer Pfanne 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Champignons darin ca. 3 Min.
scharf anbraten. Zwiebeln zugeben und auf mittlerer Stufe ca. 2 Min. mitbraten. Die Pilze
mit der Schlagsahne abloschen und auf niedriger Stufe ca. 2 Min. mitkocheln.

5. Derweil Pappardelle im kochenden Salzwasser ca. 5 Min. al dente garen. Griinkohl
griindlich ausdriicken und zu den Pilzen geben. Griinkohl-Pilz-Pfanne ca. 2 Min. warm
rithren und alles wiirzig mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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6. 1 Tasse vom Kochwasser abschopfen, Nudeln in das Sieb abgieBen und im Topf direkt
mit dem Gemiise mischen. Falls notig zum Auflockern etwas vom Kochwasser
unterheben. Pappardelle mit Griinkohl und Champignons in tiefen Tellern anrichten und
mit den Griinkohl-Chips servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 640 keal
Kohlenhydrate 108 g
EiweiB 22¢
Ballaststoffe 4g

Fette l4g



