Warmender
Hirse-Eintopf

Fiur 4 Portionen

1 EL Butter

1,5 Liter Gemiisebrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

1 EL Apfelessig

1 Bund frische Petersilie

« 250 g Hirse
e 2 Zwiebeln
e 200 g Kartoffeln
e 300 g Gemiise der Saison
(z. B. Mohren, Sellerie, Lauch)

Zubereitung

Hirse griindlich waschen und in frischem Wasser in einem grolien
Topf einweichen. In der Zwischenzeit Gemiise vorbereiten:
Zwiebeln abziehen und hacken. Kartoffeln und Gemiise putzen
und schilen, dann in ca. 1 cm grofle Wiirfel (bzw. den Lauch in
diinne Ringe) schneiden.

Hirse abschiitten und abtropfen lassen. Butter in dem grofRen Topf
erhitzen. Zwiebeln 5 Minuten anschwitzen, Hirse untermischen,
kurz anr6sten und Gemiisebriihe angiellen. Lorbeerblatt zufiigen
und alles mit aufgelegtem Deckel 30 Minuten kécheln lassen.

Nach Ende der Garzeit vorbereitetes Gemiise untermischen und
weitere 20 Minuten garen. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln
und grob hacken. Fertigen Eintopf mit Salz, Pfeffer sowie ggf. ein
wenig Essig abschmecken und mit Petersilie garniert servieren.

Rezept: Ingrid Zieger, Bartholomiusweg 51, 63762 Groflostheim



