Zucchini-Pilz-Pfanne

Fiir 4 Portionen

2 Zucchini 250 g Pilze 2 EL Olivenol
1 EL Butter 2 Knoblauchzehen 1 TL Meersalz
1/2 TL Pfeffer 1 TL Thymian 1 EL Zitronensaft

In einer groflen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze Olivenol und Butter erhitzen.

In Scheiben geschnittenen Pilze in einer einzigen Schicht in die heifle Pfanne hinzugeben
und ohne Riihren etwa 5 Minuten braten.

Die Pilze umriihren und kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist (3-4 Minuten).
Zucchini.Scheiben gleichméfig iiber die angebratenen Pilze in der Pfanne verteilen und
3-4 Minuten ungestort braten lassen.

Zucchini vorsichtig umriihren und braten, bis sie zart sind, 3-5 Minuten.

Den gehackten Knoblauch, Salz, schwarzen Pfeffer, die Krauter in die Pfanne geben und
alles unter stédndigem Riihren fiir 1-2 Minuten garen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und etwas Zitronensaft oder Balsamico-Essig iiber das
Gemiise traufeln.
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