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HIRSE-GEMUSE-PFANNE

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | VEGETARISCH

//é” 4 Zutaten (Fir 10 Personen)

625 g Miiller's Miihle Hirse

50 g glatte Petersilie (in Blattchen)
150 ml Olivendl

50 g Salzmandein

50 g geriebener Parmesan

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
1,9 Liter Briihe

f: : 400 g Mohren (in Scheiben)

300 g Petersilienwurzeln (in Scheiben)
Produktempfehlungen 1,5 kg Wirsing (in Streifen)

100 g Butter

| miitters A, min

SIHPLY & THSTY

PERLGRAUPEN

Zubereitungen

Fir das Pesto Petersilie waschen, Blattchen abzupfen, mit Ol, Mandeln und Parmesan piirieren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

1,25 Liter Brihe aufkochen, Hirse einstreuen, ca. 5 Minuten kochen und anschlieend ca. 10-15 Minuten ausquellen
lassen. Méhren und Petersilienwurzel schélen, waschen und in Scheiben schneiden. Wirsing putzen, vierteln, Strunk
entfernen, den Wirsing in feine Streifen schneiden und waschen.

Mohren, Petersilienwurzel und Wirsing in erhitzter Butter in einer Pfanne andinsten. Restliche Briihe angiel3en,
aufkochen, Kimmel zufiigen und abgedeckt ca. 20-25 Minuten garen. Gemuse abtropfen lassen, mit Hirse und Pesto
in der Pfanne vermischen, auf Teller anrichten und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (zzgl. Garzeit Hirse)



