Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Warme Hirse mit karamellisierten Apfeln

Ein Rezept von Warme Hirse mit karamellisierten Apfeln, am 27.06.2026

Zutaten
Fiir die Hirse:
6 EL Hirse 2TL Honig
1Stange Zimt Meersalz
2EL Butter
Fiir die Apfel:
1 Bio-Zitrone 1 Stiick Ingwer (1 cm lang)
2 sauerliche Apfel 2EL Butter
2EL Ahornsirup %2 TL Porridge-Gewlirz
Meersalz
Fiir das Topping:
2EL Joghurt 2EL Leindl
4EL Granola
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

Fur die Hirse in einem Sieb die Hirse abspllen, bis das Wasser klar ist. In einen Topf geben und die doppelte Menge
Wasser zugieRen. Honig, Zimt und 1 Msp. Salz einriihren und aufkochen. Dabei entstehenden Schaum mit einer
Schaumkelle abnehmen. Die Hirse dann zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 3 Min. kdcheln lassen. Den Herd ausschalten und
die Hirse in ca. 10 Min. ausquellen lassen. Danach die Butter auf die warme Hirse geben.

Fiir die Apfel die Zitrone heift abwaschen, abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Ingwer schilen
und reiben. Apfel waschen, halbieren und entkernen. Die Halften in Spalten schneiden.

Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und den Ahornsirup kurz darin aufschdumen lassen. Die Apfel darin
anschwitzen. Zitronenschale, 2 TL Zitronensaft, Ingwer, Porridge-Gewdlrz und 1 Prise Salz zugeben und kurz mitdiinsten.
Die Apfelspalten vorsichtig wenden und zugedeckt einige Minuten kdcheln lassen, dann nochmals wenden.

Fur das Topping Joghurt, Leinél und 2 Spritzer Zitronensaft verriihren. Die warme Hirse in zwei Mislischalen anrichten
und die karamellisierten Apfel samt Sud darauf verteilen. Mit der Joghurtcreme und jeweils 2 EL Granola toppen und
servieren.
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