DER WOCHE

MAIRUBCHEN-RAGOU

MIT HIRSE

Zutaten

900g Mairubchen

8 Kirschtomaten

160g Hirse

300ml Gemusebruhe

100 ml trockener Weif3wein
80g geschalte Pinienkerne
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

Muskat frisch gerieben

Dillspitzen zum Garnieren

hallo@vielfaltsgaertnerei-Auhof.de

Zubereitung

Die RUben schalen und in
mundgerechte Stucke teilen.

Die Tomaten waschen und halbieren.
Die Pinienkerne in einer heien Pfanne
ohne Fett anrosten.

Die Butter in der Pfanne erhitzen,
RuUben zugeben und kurz anschwitzen.
Mit dem Wein abloschen,
Gemusebruhe angieBen und bei
mittlerer Hitze 5-7 Minuten kocheln
lassen.

Inzwischen die Hirse in der
Gemusebruhe quellen lassen.

1/3 der RUben herausnehmen, purieren
und unter das Ragout mischen. Alles
mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken, die Tomaten und
Pinienkerne untermischen und kurz
ziehen lassen. Mit Dill garniert servieren.
Hirse dazu reichen.

Fertig.

www.vielfaltsgaertnerei-auhof.de
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DER WOCHE

PESTO AUS MAIRUBCHENGRUN

Zutaten Zubereitung

MairUbchenblatter waschen und

Blatter von einem Bund trocken schutteln.
MairUbchen Knoblauch schalen und klein
schneiden.

1 Knoblauchzehe

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
3 EL Pinien- oder anrosten.
Sonnenblumenkerne

Parmesan fein reiben.

50 g Parmesan
MairUbchenblatter klein schneiden.

100 ml Olivenol

Nun die Blatter zusammen mit dem
Knoblauch, den Pinienkernen und dem
Olivendl in ein hohes Gefal3 geben und
mit einem Stabmixer purieren.

1 EL Zitronensaft

Salz

Parmesan untermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Pfeffer

Passt gut zu Nudeln oder Salzkartoffeln.
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