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Zutaten (ergibt 16 Stiick)

Hirse-Ballchen 21/2 di Gemiisebouillon,
100 g Hirse (siehe Hinweis), 1 Essliffel
Sonnenblumendl, 1 kleine rote Zwiebel
und 1 Knoblauchzehe, beides fein
gehackt, 2 Essliffel Cashew-Niisse und
1 Essloffel Sultaninen, beides fein
gehackt, 2 Gschwellti, vom Vortag, grob
gerieben, 1/2 Essliffel Ruchmehil,

1 frisches Eigelb, 2 Essldffel Rucola, fein
gehackt, /2 Teeloffel Salz, wenig Pfeffer;
ca. 75 g Tilsiter, in 16 Wiirfeln, 2 Ess-
loffel Sesam, Erdnussél zum Braten
Gebratene Tomaten 500 g Peretli-Toma-
ten, in Scheiben, 1 Essliffel Aceto
balsamico, Salz, nach Bedarf, Pfeffer,
Rucola, zum Garnieren

Vor- und zubereiten ca. 40 Min.

» Fiir die Hirseballchen Bouillon auf-
kochen, Hirse beigeben, zugedeckt

ca. 20 Min. bei kleinster Hitze kécheln.
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Ol in einer Bratpfanne warm werden
lassen, Zwiebeln und Knoblauch
andampfen, Niisse und Sultaninen
beigeben, kurz mitdampfen, zur Hirse

geben, auskiihlen. Gschwellti, Mehl,
Eigelb und Rucola daruntermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Formen Aus der Masse 16 gleich grosse

Ballchen formen, Kisewiirfel in die Mitte
geben, gut verschliessen. Sesam in einen
Teller geben, Billchen darin wenden.

Ol in derselben Pfanne heiss werden
lassen, Billchen portionenweise rings-
um goldgelb braten, warm stellen.

Fiir die gebratenen Tomaten Tomaten-
scheiben in derselben Pfanne kurz
braten. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer
wiirzen, anrichten, Béllchen darauf
verteilen, mit Rucola garnieren.

Seite 1/2

207632 / 69 8537

521/J. 8133927
EN GUETE

Natiirlich
gesund

Kornig, kernig oder flockig?
Egal, Getreide macht nicht
nur Chornlipicker gliicklich!
Tatséchlich: Danach kénnten
wir siichtig werden.

puUSooMm

GERSTENSUPPE

Zutaten (ergibt ca. 2 Liter)

1 Essloffel Butter, /2 Lauch, lings
halbiert, quer in feinen Streifen,
150 g Riiebli, in Wiirfeli, 150 g Selle-

rie, in Wiirfeli, 50 g Biindnerfleisch,
in Wiirfeli, 100 g Rollgerste,

1 Zwiebel, halbiert, besteckt mit

Jje 1 Lorbeerblatt und 1 Nelke, 1 Kalbs-
Jusschen, kalt abgespiilt, nach
Belieben, 14/2 Liter Wasser, 2 Wiirfel
Fleischbouillon oder Gemiisebouillon,
Salz, nach Bedarf, Pfeffer, 3 Essliffel
Rahm, 1 Bund Schnittlauch, fein
geschnitten
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Vor- und zubereiten ca. 2!/2 Std. entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,

Rahm beigeben, mischen. Schnittlauch m
» Butter in einer grossen Pfanne warm  dariiberstreuen. : :
werden lassen. Lauch, Riiebli, Sellerie ~ Tipp Fiir eine vegetarische Gersten-
und Biindnerfleisch ca. 5 Min. andsmp-  suppe Biindnerfleisch und
fen. Rollgerste beigeben, kurz diinsten.  Kalbsfiisschen weglassen, Gemiise-
Besteckte Zwiebel und Kalbsfiisschen  bouillon verwenden.
beigeben, Wasser dazugiessen, Bouillon Lasst sich vorbereiten Gerstensuppe
beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren, am Vortag kochen, auskiihlen,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std. zugedeckt kiihl stellen. Vor dem
kocheln. Zwiebel und Kalbsfiisschen Servieren Suppe nur noch heiss

werden lassen.

Hirse liefert wertvolle
Mineralstoffe und
Starke und ist gluten-
frei. Die feinen Korner
sind vorwiegend als
Goldhirse im Handel.
Wie Reis verwenden
fur Hirsotto, Beilage,

- Fillungen und
2| Auflaufe.
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