Kohlrabi-Hirse-Schichtauflauf mit Kriauter- Sofle

Fiir 2 Portionen

400 g Kohlrabi
20 g Pinienkerne

150 g Hirse
300 ml Briihe

50g gehackte Krauter aus z.B.
Petersilie, Schnittlauch, Kresse

1 Schalotte

150 g saure Sahne/lactosefrei
Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Muskat

3 EL Paniermehl

2 EL Mandelmus

Kohlrabi waschen, schilen und auf dem
Gemiisehobel in diinne Scheiben
hobeln. Pinienkerne in einer Pfanne
rosten. Die Pinienkerne herausnehmen
und die Halfte im Morser zerdriicken.
Die Hirse in Briihe fiir 20 Minuten ohne
Umriihren kochen lassen.

Die Krauter waschen und
trockenschleudern. Anschlieflend
werden die Kriuter gehackt. Die
Schalotte schilen, wiirfeln und zu den
Kriutern geben. Die saure Sahne
unterheben. Alles einmal mit dem
Piirierstab gut durchpiirieren. Mit
Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Die Auflaufform diinn mit griiner Sauce
befiillen. Dann eine Schicht Kohlrabi
hineinlegen. Die Hirse mit den
gemorserten Pinienkernen mischen und
1 cm dick darauf geben. Dann wieder
Kohlrabi einschichten und Hirse
dartiber geben.

Abschlieflend Mandelmus mit
Paniermehl und Pinienkernen mischen
und den Auflauf damit bestreuen und in
den Ofen schieben.



