
Mangold Hirse Auflauf

Zutaten: 300 gr. Hirse, 1 l GemÄsebrÄhe, Muskatnuss, gehackte 
Petersilie, KrÅutersalz, Pfeffer, 1 kg Blattspinat oder
Mangold, oder junge Brennesseln.1 Zwiebel, 2EÇl. Él,      
3 EÇl. Butter, Knoblauch nach Belieben, 4 reife Tomaten, 
einige Streifen WeichkÅse natur, 100 gr. geriebener 
BauernkÅse.

Die Hirse gut abspÄlen und mit der  GemÄsebrÄhe            
ca. 5 Min. kochen und bei kleiner Hitze ca. 20-30 Min. 
quellen lassen. Den Hirsebrei mit Muskat, Petersilie, 
KrÅutersalz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat waschen, 
die Zwiebel hacken und in Él mit 1 EÇl Butter andÄnsten.  
Den abgetropften Spinat zugeben und bei starker Hitze kurz 
zusammenfallen lassen.. 
Mit KrÅutersalz, zerdrÄcktem Knoblauch und Muskat 
abschmecken, ein FlÑckchen Butter unterziehen.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Spinat 
zerrupfen und locker unter den Hirsebrei mischen. In eine 
ausgebutterte Auflaufform fÄllen.
Die Tomaten und den WeichkÅse in Streifen schneiden, und 
auf den Auflauf auslegen. Mit Pfeffer und geriebenem 
BauernkÅse bestreuen
und im heiÇen Ofen ca. 20-30 Min. Äberbacken.


