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Rezept
Gersotto mit Ei
Ein Rezept von Gersotto mit Ei, am 10.04.2024
Zutaten
650 ml Gemdusebriihe 4 sehrfrische Eier (M)
1 Zwiebel 1 Mohre (ca. 125 g)
1 Kohlrabi(ca.330g) 2EL Olivenol
150 g Rollgerste (Gerstengraupen) ¥%2Bund Schnittlauch
40 g Butterkase (mit mikrobiellem Lab; in Scheiben) 1EL Butter
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 610 kcal,29 g F,23 g EW, 62 g KH

Zubereitung

Die Briihe in einem Topf (ca. 20 cm @) aufkochen. Die Eier heiR abwaschen, mit einem Eierpikser anstechen, mithilfe
eines Essloffels in die Brihe legen und bei starker Hitze in 7-8 Min. wachsweich kochen.

Inzwischen die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die M&hre putzen, schalen und in ca. 0,5 cm grolbe Wiirfel
schneiden. Den Kohlrabi putzen und schalen. Drei Viertel der Knolle in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden, den Rest fein
reiben. Die gekochten Eier aus der Briihe heben, abschrecken und beiseitelegen. Die Briihe in einen Messbecher
umfiillen.

Das Olivendl im Topf erhitzen. Zwiebel, Méhre und Kohlrabiwiirfel darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. andiinsten. Die
Gerste dazugeben und ca. 2 Min. unter Rihren andiinsten. Den geriebenen Kohlrabi einriihren und ca. 250 ml Briihe
dazugielRen. Alles mit halb aufgelegtem Deckel bei kleiner Hitze 35-40 Min. garen, wahrenddessen 6fter umrihren und
nach und nach ca. 200 ml Briihe angiefRen. Je nach gewlinschter Konsistenz noch etwas Briihe oder Wasser dazugeben.

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Den Kése in kleine Stiicke zupfen oder
schneiden und unter Riithren im Gersotto aufloésen. Die Butter unterriihren. Den Gersotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Eier pellen und jeweils halbieren. Den Gersotto auf Teller verteilen, die Eierhalften darauf anrichten
und mit Salz wiirzen. Zum Schluss den Schnittlauch daraufstreuen.
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