2)‘2\&
@
\\

e aufgcga[)c/t in Mauerkirchen

HIRSEAUFLAUF MIT GEMUSE

Zutaten:

15 dag Hirse, Salz, 0,4 | Wasser:;

50 dag Gemiise, Suppenwiirze, 1 kleine Zwiebel, 1 EL Butterschmalz,
5 dag Butter, 2 Eier, Petersilie, Salz, 2 EL Brosel, 10 dag Reibkdse

Zubereitung:

> Hirse heiB waschen (= schmeckt sonst bitter), in kochendes Salzwasser
einrihren
ca. 20 min aufquellen lassen
vorbereitetes oder tiefgefrorenes Gemise in Suppe diinsten
feingewiirfelte Zwiebel anrdsten
Abtrieb bereiten, wiirzen und iiberkiihlte Gemiisehirse mit Zwiebel
untermengen, die Hdlfte der Kdasemenge und den Eischnee unterheben
in eine befettete und bebroselte Auflaufform fiillen, mit restlichem Kase
bestreuen
> ca. 30 min bei 190° C (HeiBluft) backen
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