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Rezept
Gerstentopf mit Lauch und Apfel

Ein Rezept von Gerstentopf mit Lauch und Apfel, am 18.04.2026

Zutaten
1 Schalotte 1EL
170 g Rollgerste (Gerstengraupen) 75 ml
1/21 Gemiisebriihe 1 Stange
1 sauerlicher Apfel (ca. 180 g) 1/2TL

75g gutschmelzender Kase (z. B. Sudtiroler Stilfser

Kase oder mittelalter Bergkése) 1/2 Kistchen

Rezeptinfos

Butter

trockener Cidre (oder ungestifiter Apfelsaft)
Lauch

edelsiiRes Paprikapulver

Salz, schwarzer Pfeffer

Kastchen Gartenkresse

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 520 kcal

Zubereitung

l. Die Schalotte schalen und fein wiirfeln. In einem Topf 1/2 EL Butter zerlassen und die Schalotte darin andiinsten. Gerste
ungewaschen dazugeben und gut unterriihren. Den Cidre angieRRen und fast ganz verdampfen lassen. Die Halfte der
Gemisebriihe angiefen und die Gerste zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 15 Min. garen.

2. Inzwischen den Lauch vom Wurzelende und welken griinen Blattteilen befreien. Lauch langs aufschlitzen und griindlich
waschen, in Streifen schneiden. Den Apfel vierteln, schdlen und vom Kerngehéuse befreien, dann in Wiirfel schneiden. Die
Ubrige Butter in einer Pfanne zerlassen. Lauch und Apfel darin unter Rihren bei mittlerer Hitze 3-4 Min. braten.

3. Das Gemiise mit der Gbrigen Brithe und dem Paprikapulver unter die Gerste riihren und das Ganze weitere 15 Min. garen,

bis die Gerstenkdrner weich sind, aber noch Biss haben.

4. Inzwischen den Kase von der Rinde befreien und klein wiirfeln. Den Kase unter die Gerste rithren und schmelzen lassen.
Die Gerste mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kresse mit einer Schere vom Beet schneiden und vor dem Servieren

aufstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gerstentopf-mit-lauch-und-apfel-28307
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