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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Creme

1 kg K�rotten

2 Stk. Sch�lotten

150 ml Schl�gobers

250 ml Gemüsesuppe

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er bunt g�nz

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Für die B�llchen

250 g Goldhirse

500 ml Gemüsesuppe

60 g Geriebener K�se

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

1 T�sse Frische Petersilie

1 Stk. Zitrone

Hirseb�llchen �uf K�rotten-
V�nille-R�gout

50—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird d�s K�rotten-V�nille-R�gout zubereitet. Die K�rotten und die

Sch�lotte sch�len und schneiden. D�nn in einem Topf Öl erhitzen und d�s

Gemüse d�rin gl�sig �ndünsten.

2 Die V�nilleschote �uskr�tzen und gemeins�m mit M�rk in den Topf geben.

Suppe und Schl�gobers beimengen, �lles gut umrühren und so l�nge

kochen, bis die K�rottenstücke weich sind.

3 Die V�nilleschote entfernen und mit einem Mixst�b pürieren. Mit S�lz und

Pfe�er �bschmecken.

4 Für die B�llchen die Hirse kurz �bspülen und mit 500ml Suppe und Curcum�

�ufkochen l�ssen. Mit geschlossenem Deckel und �uf niedriger Stufe für

20-30 Minuten köcheln l�ssen.

5 Mit S�lz und Pfe�er würzen und �uskühlen l�ssen. Anschließend mit dem

geriebenen K�se vermengen. Mit den H�nden kleine B�llchen formen und

in einer Pf�nne in genügend heißem Öl knusprig br�ten.

6 Die B�llchen �uf dem R�gout mit frischer Petersilie, einem Spritzer

Zitronens�ft und einem kn�ckigem S�l�t servieren.

TIPP :  Beim Rollen der Hirseb�llchen H�ndschuhe tr�gen, d�mit die

gelbe F�rbe nicht �uf den H�nden bleibt.


