Es muss ja nicht immer Reis sein: Hirsotto mit Pilzen
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d zum Dritten! Hier kommt das dritte Rezept aus ,,Gesund kochen ist Liebe“. Ich hoffe, es
wird euch nicht langweilig, aber dieses Buch ist meiner Meinung nach weit entfernt davon,
denn es ist wirklich vielseitig und enthalt so viele leckere und einfache Rezepte, die gesunde
Abwechslung in die Kuche bringen. Hirse gehort zu den Zutaten, die ich total gerne mag,
aber viel zu selten verwende. Als ich dieses Rezept las, stand fest: Das wird noch diese
Woche gekocht! Und da ich das Buch demonstrativ auf dem Tisch liegen liels, machte sich
Naschkater am nachsten Tag auch direkt ans Werk und empfing mich nach der Arbeit mit
dieser Leckerei. Ich kann euch das Hirsotto so was von ans Herz legen! Hirse ist ja nicht
nur gesund, dieses Gericht ist auch ganz einfach zuzubereiten.
Zudem ist es auch noch vegetarisch, ohne den Kase sogar vegan und laktosefrei und es
enthalt kein Gluten. Fast zu gut, um wahr zu sein, oder?
Wen das alles nicht interessiert, der muss es einfach nur nachkochen, weil es LECKER ist!
;D

Fur 4 Portionen:

Y, Liter Gemusebriihe (evtl. etwas mehr)
4 Schalotten oder kleine Zwiebeln
1 EL Olivenol
3-4 Knoblauchzehen
200 g Hirse
200 ml WeiSwein
300 g Pilze
30 g Hartkase (Ziege oder Schaf, z.B. Manchego oder Pecorino)
Meersalz
Pfeffer aus der Muhle

(frische Petersilie)
Die Gemusebruhe aufkochen und warm halten. In der Zwischenzeit die Schalotten schalen
und in feine Wurfel schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Wurfel bei mittlerer
Hitze andunsten. Den Knoblauch schalen, in den Topf pressen (oder fein hacken) und kurz
mitdunsten.
Die Hirse dazu geben und 2 Minuten rosten, dann mit dem WeilSwein abloschen und
einkocheln lassen, dabei regelmalSig ruhren.
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Die Halfte der heiSen Brithe dazu gielSen und erneut stetig rithren. Wenn die Flussigkeit
fast vollig eingekocht ist, die restliche Bruhe angiefSen und die Hirse mit geschlossenem
Deckel etwa 10 Minuten eindicken lassen. Hin und wieder umrithren!

Wahrenddessen die Pilze putzen und, falls notig, mit Kiichenpapier sauber und trocken
reiben. Die Pilze hacken und unter die Hirse rihren. 3 Minuten mitgaren und dabei
regelmallig umrihren. Den Herd ausschalten und die Hirse mit geschlossenem Deckel 3
Minuten quellen lassen.

Wer mag, wascht Petersilie und hackt sie fein. Den Kase reiben und (beides) unter das
Risotto rihren. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und mit Salat servieren. [nurkochen]
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Ich bin jetzt erstmal in Hamburg, lasse mir den frischen Hafenwind um die Ohren wehen
und unternehme kulinarische Streifzuge. Sicherlich kann ich euch ab Mitte August schone
Genussorte in der Hansestadt vorstellen, wenn ich von den Tagen in Nizza zuruckkomme,
die sich nahtlos anschlief3en.

Lasst es euch gut gehen und habt eine genussvolle Zeit, ob im Urlaub oder in Balkonien...

Eure Judith
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