Gerstotto mit Gemiisewlirfeln

Gerstotto:
3EL Olivendl

Ve Zwiebel
200g Gerste
1dl Weisswein
5dl Wasser
1KL Salz

Y2 dl Rahm
Y2 dl Weisswein oder weisser Martini

Evtl. 50-100g Reibkase
Gemiisewiirfelchen:

400g Gemudse, z.B. Lauch, Pastinake
oder Riebli, Bodenkohlrabli...

1-2EL Olivendl

2 KL Salz

fiir 4 Personen
in einer Pfanne erhitzen
hacken, zugeben, dampfen

in ein Sieb geben, gut kalt abspdilen und
zugeben, diinsten, bis die Gerste glasig ist

abléschen
zugeben

zugeben, Gerste auf kleiner Stufe 40-50 Min.
kécheln lassen

am Schluss zugeben, abschmecken

kurz vor dem Servieren zugeben

waschen, in 2 cm grosse Wirfel schneiden, in
Schiissel geben

beiflgen, mischen und auf einem mit
Backtrennpapier belegten Blech verteilen

wirzen

Backen: Im Auf 200°C vorgeheizten Ofen 10-15 Min. backen.

evtl. 2 Bund Schnittlauch

Servieren:

schneiden, zugeben

Gerstotto in der Mitte von vorgewarmten Tellern verteilen.
Gemisewirfelchen rundherum verteilen und mit Schnittlauch oder Kiirbiskernen dekorieren.



