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HIrseKucHen

FUr 4 personen

* 440 g Gemuse nach Wahl

¢ etwas Ol

¢ 200 g Hirse

* Salz und Pfeffer

* 400 ml GemuUsebrlhe (Seite 62)
* 200 ml vegane Sahne
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Das Gemuse waschen, putzen und in kleine Wrfel
schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das

gewurfelte Gemuse gut anrosten.

Wenn das Gemuse eine dunkle Farbe bekommen hat,
die Hirse dazugeben, kurz mitrésten und wurzen.
AnschlieBend mit der Gemusebruhe aufgieBen und fur
10 Minuten kochen. Die Pfanne vom Herd nehmen und

weitere 15 Minuten zugedeckt quellen lassen.

Die Sahne zur Hirsemasse geben und abschmecken.
Die Springform mit Ol einfetten oder mit Backpapier

auskleiden und die Masse einftllen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C fur 40 Minuten

backen.
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(Seite 176) besonders gut.

Beim Gemiuse hast du die Qual der Wahl: mit Zwiebeln, Karotten und Sellerie machst
du nichts falsch. Nimm aber einfach das, was du grad im Kuhlschrank hast. Kohlgemuse
eignet sich wegen seiner schwefligen Noten nicht besonders gut.

Sojasahne eignet sich am besten fur dieses Rezept.

Zum Hirsekuchen schmeckt Tomatensauce (Seite 60), Pilzrahmsauce oder Ofengemuse




