Lauwarmer Kohl mit Fenchel und Pilzen

Zutaten (fir 2 Personen):

- 100 g Griinkohl

- 100 g Wirsingkohl

- 100 g Spitzkohl

- 50 ml Olivendl

- 30 g kdrniger Senf

- 1 TL Kreuzkiimmel

- 200 g braune Champignons
- 1 Knolle Fenchel

- Salz

- Bratol

- 1 Messerspitze Chili-Flocken

Alle Kohlsorten griindlich waschen und gut abtropfen lassen. Das Griin in mundgerechten Stiicken vom harten Mittelteil der
einzelnen Blatter zupfen. Die Kohlstiicke in eine grof3e Schiissel geben. Olivendl, Senf, Kreuzkiimmel und etwas Salz

dazugeben, dann mit den Handen kneten, bis der Kohl weich ist.

Champignons und Fenchel putzen und in diinne Scheiben beziehungsweise Streifen schneiden. Die Pilze mit etwas Bratdl in
einer Pfanne anbraten, dann die Fenchelstreifen dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Geschmack mit den
Chili-Flocken wiirzen. Zum Schluss den Kohl in die Pfanne geben und ein paar Mal durchschwenken, damit er Warme zieht,

nicht braten!
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



