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GU Rezepte
Rezept
Mohren-Gersotto
Ein Rezept von Mohren-Gersotto, am 28.04.2024
Zutaten
500g Mohren 2EL Olivendl
Salz 2 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe 200g Gerste
600 ml Gemdiisebriihe 170 ml Milch
80 g Mascarpone
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 180 kcal,9gF, 4 gEW, 20 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 220° vorheizen, ein Blech mit Backpapier belegen. Die MGhren putzen, schalen, quer halbieren und
langs vierteln. Die M6hrensticks in einer Schiissel mit 1 EL Ol und Salz mischen und auf dem Backblech verteilen. Den
Thymian waschen, trocken schitteln und dazwischenlegen. Die Mohren im Backofen (Mitte) in 25-30 Min. weich garen.

2. Inzwischen den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einem Topf das restliche Ol (1 EL) erhitzen und den Knoblauch
darin andiinsten. Die Gerste mit der Briihe dazugeben und aufkochen lassen (Achtung, sie kocht leicht Giber!). Die Gerste
zugedeckt ca. 20 Min. garen, bis die Fliissigkeit fast eingekocht ist (wie Risotto).

3. Die Milch erhitzen. Méhren, Milch und Mascarpone in ein hohes GefaR geben (den Thymian entfernen) und mit dem
Pirierstab fein mixen. Die MOhrenmasse salzen und unter die Gerste heben.
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