Grunkern Gemiuse Risotto

Vorbereitung: Griinkern wie folgt zureiten

1 Tasse Grinkern
mit 2 2 Tassen heiBen Wasser aufgieBen
1 Stlickchen Butter dazugeben und mit

einer Prise Pfeffer und
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Salz nach Geschmack wiirzen

auf kleiner Flamme zugedeckt ca. 45 — 60 min. kdcheln lassen bis der Griinkern das Wasser
vollstdndig aufgenommen hat, von der Feuerstelle nehmen und nachquellen lassen.

Fiir das Risotto:

Pfanne erhitzen
Olivendl zufiigen und
fein geschnittenen Lauch darin anrdsten (= wird dadurch sii3 und somit wieder Erde)

Fenchel und Karotten klein schneiden und kurz mitrdsten
Mangoldstiele und etwas spater kleingeschnittene Blatter dazugeben

mit Korianderpulver und Galgant wiirzen
eine Prise Salz (nicht zuviel — es kommt noch Schafkase!)
den Griinkern dazumischen

1 TL getrockneten Rosmarin
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eine Handvoll gerdstete Cashewkerne und
M 1 Pkg. klein gewdrfelten Feta unterheben

Die ganze Masse ca. 10 min. auf ganz kleiner
Flamme zugedeckt ziehen lassen (ein paarmal
umrthren) oder im heien Backrohr 10 min
Uberbacken.

Als Beilage zum Risotto passt zum Beispiel
Rote-Riiben-Salat.
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