Krautpfanne Chaka
EH 4 Personen @ s0 Minuten

ZUTATEN

2 Zwicheln, fein gewiirfelr Meersalz*

1 Knoblauchzehe, fein gchnckt Regcﬂimgen Pletter*
2 Chilischoten rot, fein gehacke

100 ml Braclusc®

2 Paprika gelb, in Streifen

1 Paprika rot, in Streifen

500 g Wei {Skohl, g&‘hul‘l&'h

500 g Méhren, geraspelt

1 gehiufrer EL Chakalaka®

150 g Erbsen, aus der Dose

1 TL Knobi Genuss Salz®

""Urigin:ﬂ Edelschmaus

ZUBEREITUNG

In einer Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen. Zuerst Zwiebeln, Chili und Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze anschwitzen, bis sie weich und aromatisch sind.

Dann die Paprikastreifen hinzufiigen und unter stéindigem Rithren 2-3 Minuten anbraten.

Anschliefend das restliche Ol zugeben und Kohl sowie Mohren einrithren. Das Gemiise bei

mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren garen, bis es bissfest ist.

Zum Schluss die abgetropften Erbsen unterheben und kurz erwiirmen. Die Gemiisepfanne mil Salz
und Pleffer kriftig abschmecken und direkt servieren.

selbsteidndiger Baraler
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