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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

160 g Hirse

75 ml Milch

1 EL Olivenöl

3 EL P�rmes�n gerieben

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

1 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 T�sse Frische Petersilie geh�ckt

75 g Gemischte Bohnen n�ch

W�hl

Für den L�uch

400 g L�uch

2 EL Olivenöl

1 EL Honig

3 EL Essig

1 EL Butter

K�r�mellisierter L�uch mit

C�cio-e-Pepe-Hirse

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die Hirse zubereitet. D�für diese in einem Sieb

w�schen. Anschließend in 300ml ges�lzenem W�sser �ufkochen und für

etw� 15 Minuten köcheln l�ssen. D�n�ch die Milch, d�s Olivenöl, eine Prise

Pfe�er und geriebenen P�rmes�n unterrühren. Für weitere 10 Minuten

ziehen l�ssen. Kosten und gegebenenf�lls nochm�ls mit den Gewürzen

�bschmecken.

2 In der Zwischenzeit k�nn der L�uch zubereitet werden. Den weißen Teil des

L�uchs d�für in etw� 3-4 cm l�nge Stücke schneiden. Bei 200° in den Ofen

geben und g�ren, bis dieser weich ist.

3 D�nn in einer Pf�nne mit Olivenöl �uf �llen Seiten sch�rf �nbr�ten. Auf

niedrige Hitze sch�lten. Den Honig nun hinzugeben und umrühren. Mit dem

Essig �blöschen und die Butter ebenf�lls einrühren.

4 Die fertigen L�uchstücke nun �uf der Hirse �nrichten und mit den Bohnen

und der geh�ckten Petersilie vermischen. Nochm�ls mit einer kr�ftigen

Prise Pfe�er würzen und genießen.


