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Einfach und lecker: Die Kohl-Kartoffel-Pfanne

Ein Kohlgericht muss nicht langweilig sein. Das Rezept dieser Kohl-Kartoffel-
Pfanne ist schnell zubereitet und schmeckt sehr lecker. Es iiberzeugt durch seine
raffinierten Geschmacksnoten.

Portionen: 2
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kéchin: Jorg llzhofer

Fir die Kohl-Kartoffel-Pfanne:

o 260 g Kartoffeln (Sorte: Annabelle)
e 200 g Zwiebeln

o 600 g WeilRkohl/Spitzkohl

e 1Knoblauchzehe

o 1 Stiick (WalnussgroRe) Ingwer

e 2 ELOQlivendl

e 1TLKreuzkitmmel

e 1/2TLKurkuma

e 150 ml Gemtsebriithe

e 1TLHonig

e 1EL Zitronensaft
e Salz

o Pfeffer

Fiur die Dekoration:
o 2 EL gehackte Petersilie
Die Zubereitung:

Zuerst die Kartoffeln schalen. Dann in Scheiben schneiden und anschlieRend witrfeln.
Die Zwiebel ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Dann den Kohl putzen, die aulReren
Blatter entfernen und den Strunk herausnehmen.

Tipp: Den Strunk unbedingt gut entfernen, da er sich im Gericht nicht aufldst und auch
hart bleibt.
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AnschlieRend den Kohl in ein Zentimeter grofRe Streifen schneiden. Knoblauch und
Ingwer schdlen und sehr fein wiirfeln.

Das Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und Kartoffeln
hineingeben und mit dem gemahlenen Kreuzkiimmel etwa zwei Minuten anrdsten.

Tipp: Kreuzkiimmel sorgt weniger fiir Geschmack, aber fiir eine schone Farbe.

Danach Kurkuma, Knoblauch und Ingwer dazugeben, den Kohl unterheben und mit
der Briithe aufgieRen.

Abgedeckt bei mittlerer Hitze zirka 15 bis 20 Minuten garen. Zum Schluss mit Honig,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und mit der gehackten Petersilie
bestreuen.
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