
Pastinaken-Hirse Pfanne

Zutaten: 160 gr. Hirse, 2 EÄl. kalt gepresstes OlivenÅl, 400 ml.
GemÇsebrÇhe, 2 Zwiebeln, 400 gr. Pastinaken, É Bund Petersilie,
Pfeffer, Salz, Hefeflocken, 250 gr. Quark, 2 Eier, 4 EÄl. geriebener
Parmesan.
Zubereitung: Die Hirse warm und kalt abspÇlen und in 1 EÄl. Ñl
andÇnsten, die GemÇsebrÇhe angieÄen und aufkochen. Bei geringer Hitze
5-10 Minuten kochen und dann auf der ausgeschalteten Herdplatte 20
Minuten quellen lassen. Die Zwiebeln schÖlen und wÇrfeln. Die Pastinaken
schÖlen, waschen und grob raspeln. Das restliche Ñl in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln glasig dÇnsten. Die Pastinaken zufÇgen und biss
fest dÇnsten. Die Pfanne von der Herdplatte nehmen. Die
GemÇsemischung mit der fein gehackten Petersilie, Pfeffer, Salz und
den Hefeflocken wÇrzen. Den Quark,die Eier und die gedÇnstete Hirse
unterziehen. Das restliche Ñl in einer Pfanne erhitzen und die Masse
darin stocken lassen und mit Parmesan bestreuen. Dazu einen frischen
Salat reichen.


