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GU Rezepte
Rezept
Zwiebel-Hirse
Ein Rezept von Zwiebel-Hirse, am 27.04.2024
Zutaten
125g Hirse 1 Lorbeerblatt
2TL Currypulver oder Ras el Hanout 300 ml Gemdiisebriihe
300g weilde Zwiebeln oder Gemiisezwiebel 3 EL Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer
gemahlener Piment 1Bund glatte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 210 kcal

Zubereitung

1. DieHirse mitLorbeerund Curry oder Ras el Hanout in einen Topf geben. Briihe dazugieRen und aufkochen. Alles
zugedeckt 5 Min. kdcheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Dann zugedeckt bei sehr kleiner Hitze in 10 Min. ausquellen
lassen.

2. Inzwischen die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Im Olivendl bei kleiner Hitze andiinsten und regelmalig rithren. Die
Zwiebeln sollen sehr weich werden, aber keine Farbe annehmen.

3. Die ausgequollene Hirse unter die Zwiebeln mischen, Lorbeer entfernen. Mit Salz, Pfeffer, Piment und evtl. mehr
Currypulver oder Ras el Hanout abschmecken. Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, hacken und untermischen.
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