Karamelisierter Lauch + Hirse

Karamellisierter Lauch mit

. .
Caclo-e-Pepe-Hirse
Unser karamellisierter Lauch mit Cacio-e-Pepe-Hirse zeigt, dass um einiges
mehr im gemeinen Porree steckr, als die sekundére Standardzutat fiir den
Restesintopl oder das gemiisigste Schimphwort aller Zeiten.

YORBEREITUNG 10 MIMUTEM
ZUBEREITUNG 25 MIMUTEM
GESAMT 35 MIMUTEN

Zutaten fiir 2 Portionen

FUR DIE HIRSE

« 130 g Hirse

+« 1770 Salz

= 73 ml Sojamilch o

+ 1 L1 Olivendl

= 3 EL veganer Parmesan

« 2311 schwarzer Plefler prob gemahlen
FUR DEN LAUCH

2te Pflanzenmileh

cifsen Teil

= 100 g Lanch nor ol

« 211 Olivenal

« 1% TL Salz

« 1L Ahornsirup

= 3 EL Rotweinessig

« 1L vepane Butter
AUSSERDEM

= 73 g gekochte Kichererhsen oprional
« 2 L1 Petersilie fein gehackl

Anleitung

FUR DIE HIRSE

1. Hirse in 300 ml Wasser aufkochen, mit Salz witrzen und anschliefend bei niedriger his mittlerer Hitze mit leicht aufgelegtem
Deckel 15 Minuten kicheln lassen,

2. 5ojamilch, Olivend]l und veganen Parmesan unterrithren, mit Pleffer wirzen, Herd ausschalten und mit geschlossenem
Deckel 10 Minuten quellen lassen.

FUR DEN LAUCH
1. Lauch schrig in etwa 4 cm lange Stilcke schneiden.

2. Dlivendlin eine heifie Pfanne geben, Lauch kel mittlerer bis hoher Hitze 7 Minuten preo Seite schart anbraten. Nicht zu haufig
umrithren.

3. Herd auf nicdrige Stufe schalten, Ahornsirup dazugeben, vorsichtig umrihren und anschlicfond mit Rotweinessig abléschen
und Butter dazugehen. Mit geschlossenem Deckel 10 Minuten schmaoren lassen, bei Bedarl 3-4 Ll Wasser dazugeben.

SERVIEREN

1. Lauch auf Hirse anrichten und mit gekochten Kichererbsen und fein gehackter Petersilie garnieren,

Tipps

Den grinen Teil des Lauchs kannst du selbstverstindlich fiir andere Rezepte wie zum Beispicl unsere cremige
Lauchsuppe aulbewahren oder zusammen mit Olivend], Salz und Weilweinessig im Mixer z2u ginem einfachen
Lauchpesto verarbeiten,




