Wirziger
Hirse-Streich

Fiir ca. 550 g Aufstrich (ca. 10 Portionen)

« 100 g Hirse « 50 g Butter

400 ml Gemiisebrihe e 1 EL Tomatenmark

1-2 TL Majoran

2 TL gerduchertes Paprikapulver
Salz & Pfeffer

250 g Champignons
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

Zubereitung

/7\ Hirse griindlich waschen und mind. 30 Minuten einweichen, dann
] / Wasser abschiitten und in Gemiisebrithe mit aufgelegtem Deckel
45 bis 50 Minuten garen, bis sie weich ist.

/.. Champignons putzen und fein wiirfeln. Zwiebeln sowie Knoblauch

\\2//’ abziehen und fein hacken. Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und Champignons, Zwiebeln sowie Knoblauch darin 15
Minuten diinsten. Tomatenmark zufiigen und kurz weiterbraten.

/\ Hirse abschiitten, abtropfen lassen und zusammen mit

\\3/ gebratenem Gemiise grob pilirieren. Aufstrich mit Majoran,
gerduchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Verzehr im Kihlschrank durchziehen lassen und
anschlielfend mit Brot servieren. Guten Appetit!
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