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Speiserubchen* mit Hirse-Risotto

Das Rezept eignet sich fur die unterschiedlichsten Ribchen (Beispiele: Mairibchen,
Navets, Teltower Riibchen, Butterriibe, Kohlriibe, ...), alle, die gerade Saison haben.

[

Bildquelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1029871208181308/Butterruebchen-Hirsotto.html

Zutaten (3-4 Personen)

ca. 750 ml Wasser

1-2 TL Hochberger Wiirze
2 EL Butter oder Margarine
1 Zitrone

1 Bund Petersilie

2 Zwiebeln

4 EL Ol

500 g Rubchen

Krautersalz und frischer Pfeffer
250 g Hirse

O O O O O
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Zubereitung:
Arbeitszeit ca. 30 Min — Koch-/Backzeit ca. 40 Min — Gesamtzeit ca. 1 Stunde 10 Min

Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Die Ribchen in kleine Wiirfelchen schneiden. Ol
erwarmen und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Dann die Ribchen dazugeben und
wirzen. Nun die Hirse untermischen und kurz anschwitzen (nach Art eines Risotto). Mit
Wasser abléschen, die Wirze dazugeben und kurz umrihren. Im zugedeckten Topf in ca. 20
Minuten bissfest kochen, bis die Flissigkeit aufgenommen ist. In den Topf geben, dann die
Zitrone auspressen und dazugeben. Bei Bedarf nochmals abschmecken. Vor dem Servieren
mit der kleingehackten Petersilie bestreuen.

Quelle: Johann Ernst (Solawi-Mitglied)
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