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4 Personen

Etwa 1 Stunde
(ohne Einweichzeit)

500 g Fisser Imperial Gerste
1 Lauch, 1 Karotte, 1 Zwiebel
Vs Sellerieknolle
30 g Pflanzendl
1L Gemusefond oder -briihe
2 kleine Kartoffeln
Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt
100 ml Weilwein
Liebstockel, Petersilie, Schnittlauch
(vorzugsweise frisch)
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IcH LerNe TMMER!
(MICHELANGELS)

Lieblingszitat von Philipp Kaschutnig

VEGANER GERSTENEINTOPF

Am Vortag die Gerste in reichlich Wasser Giber Nacht einwei-
chen. Am nachsten Tag durch ein Sieb geben und unter kal-
tem Wasser gut waschen.

Den Lauch in feine Ringe schneiden und zusammen mit den
Zwiebeln, Karotten und dem Sellerie in Butterschmalz farblos
anbraten. Sobald die Zwiebeln glasig sind, die Gerste hinzufu-
genund kurz mitrésten.

Nun mit WeiRwein abléschen und mit Gemusebrihe (oder
Wasser) aufgieRen. Wiirzen und bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

Nach etwa 30 Minuten die Kartoffelwurfel (1 cm) hinzufligen
und diese weichkochen. Sobald die Kartoffeln weich sind, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Krautern verfei-
nern.

Die Konsistenz sollte einem Risotto ahneln. Zum Verfeinern
kann auch noch kréaftiger Bergkase
untergehoben werden.

Serfa{is -Fiss-Ladis
WE ARE FAMILY.®

GVUTEN APPETIT!



