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Rosenkohlpfanne mit Spinat

Diese Rosenkohlpfanne mit Spinat vereint herzhafte Aromen, cremige Textur und gesunde Zutaten
zu einem kdstlichen vegetarischen Gericht.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 5,0 h

Gesamtzeit: 5,3 h

Zutaten

500 g Rosenkohl

500 g Spinat

1 Stk. Zwiebel (mittelgrof3e)

2 Stk. Knoblauchzehe

300 g Fungi Pad (Fleischalternative aus Krauterseitlingen)
2 EL Pflanzendl

1 TL Kreuzkiimmel gemahlen

1 TL Ingwer (frisch, gerieben)

1 Messerspitze Cayennepfeffer

0.5 TL Kurkuma

2 EL Schlagobers

Salz und Pfeffer nach Belieben

Zubereitung

1. Fur die Rosenkohlpfanne mit Spinat den Rosenkohl waschen, auf3ere Blatter entfernen und
den Strunk kreuzweise einschneiden. In leicht gesalzenem Wasser zirka 15 Minuten garen,
bis er weich, aber noch bissfest ist. Wahrenddessen den Spinat waschen, abtropfen lassen
und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken und Fungi Pad in kleine
Wiirfel schneiden.

1/2



/kohlsprossen-kochen-artikel-22
/spinat-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/ingwer-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT

@al

. gKOChrezeple

2. In einer grof3en, tiefen Pfanne Pflanzendl erhitzen, Fungi Pad, Zwiebeln und Knoblauch
hinzufigen und goldbraun anbraten. Den Spinat und Rosenkohlréschen dazugeben und unter
Ruhren ca. 10-15 Minuten garen, bis der Spinat zusammenfallt. Zum Schluss mit
Schlagobers, Salz und Pfeffer, gemahlenen Kreuzkiimmel, Kurkuma und geriebenen Ingwer
verfeinern und cremig einkdcheln lassen. Die fertige Rosenkohlpfanne mit Spinat auf Tellern
anrichten und sofort servieren. Dazu passend zum Beispiel ein knuspriges Fladenbrot
reichen.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium

antihaft-Beschichtung ~——>  hier bestellen

Tipp

212


//img1.kochrezepte.at/use/22/rosenkohlpfanne-mit-spinat_22295.jpg
//img2.kochrezepte.at/use/22/rosenkohlpfanne-mit-spinat_22296.jpg
//img1.kochrezepte.at/use/22/rosenkohlpfanne-mit-spinat_22297.jpg
https://amzn.to/3NoUWBS
http://www.tcpdf.org

