Blumenkohl-Champignons-Pfanne

Fiir 4 Personen:

1 Kopf Blumenkohl 500 g braune Champignons 3 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 1 EL Zitronensaft Salz, Pfeffer
Thymian (2-3 Zweige)

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden Den Blumenkohl in Roschen zerteilen und die
Champignons in Scheiben schneiden.

Den Knoblauch fein hacken und den frischen Thymian abzupfen.

In einer groflen Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Blumenkohlroschen bei mittlerer Hitze
5-7 Minuten anbraten, bis sie leicht gebrdunt und bissfest sind. Mit einer Prise Salz und
Pfeffer wiirzen.

AnschlieSend beiseitestellen.

In der gleichen Pfanne die Champignons bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie Wasser ab-
geben und leicht braunen (4-5 Minuten).

Den gehackten Knoblauch und frischen Thymian hinzufiigen und fiir 1-2 Minuten weiter-
braten, bis der Knoblauch duftet.

Den vorgebratenen Blumenkohl zuriick in die Pfanne geben, alles gut vermengen und mit
Zitronensaft betrdaufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Die Blumenkohl-Champignons-Pfanne passt einem einfachen griinen Salat mit einem leich-
ten Balsamico-Dressing oder zu Vollkornreis, der das Gericht séttigender macht. Auch
frisches Bauernbrot wére eine ideale Ergénzung.
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