Hirse-Gemiise- Auflauf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 grofe Zwiebeln, 200 gr Hirse (Korner), 3 Teeloffel Speisedl, 1 Prise Pfeffer, 400 ml Gemiisebriihe,
1 Zweig Salbei, 20 gr Butter, 600 gr Blattspinat (tiefgekiihlt), 1 Prise geriebene MuskatnuB, 1 Prise
Paprika edelsii, 2 Knoblauchzehen, 750 gr Fleischtomaten, 250 gr Champignon, 1 Zitrone, 100 gr
geriebener Kdse.

Die Vorbereitungen:

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Salbei abspiilen, trockentupfen, die Bldttchen
von den Stdngel zupfen und fein schneiden. Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht
kochen lassen), in kaltem Wasser abschrecken, enthduten, die Stdngelansdtze herausschneiden und
die Tomaten in Wiirfel schneiden. Champignon putzen, mit Kiichenpapier abreiben, vierteln oder in
Scheiben schneiden. Zitrone auspressen.

Die Zubereitung:
2 Teeloffel Ol erhitzen und die Halfte der Zwiebelwiirfel darin goldgelb andiinsten. Die Hirse
hinzufiigen, anrésten, mit Pfeffer wiirzen, mit der Briihe aufgiefen und zugedeckt etwa 20 Minuten
garen. Die Hdlfte der restlichen Zwiebel in Butter goldgelb andiinsten. Spinat zufiigen und zugedeckt
bei geringer Hitze auftauen. Mit Pfeffer, Muskat und Paprika wiirzen. Knoblauch abziehen,
zerdriicken und dazugeben. Den Spinat in einer gefetteten Auflaufform verteilen. Hirse,
Tomatenwiirfel und Salbei vermischen, abschmecken und auf den Spinat verteilen. Die restlichen
Zwiebelwiirfel in dem restlichen Ol glasig diinsten, Champignons zugeben. Mit etwas Zitronensaft
betrdufeln und mit Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Bei starker Hitze anbraten (die Pilze sollen kein
Wasser ziehen). Die Pilze auf der Hirse verteilen, mit dem Kdse bestreuen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben, bei Heifluft 180°C etwa 15-20 Minuten backen.
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