Hirsekopfchen mit Sbrinz
(4 Personen)

4 dl Gemusebouillon (aus Wiirfeln)
150 g Goldhirse

150 g Sbrinz, gerieben

2 Eier

1 dl Rahm

1 Bund Peterli, gehackt

Butter fir die Formchen
100 g Sbrinz, gerieben

2 EL Distel- oder Sonnenblumendl
250 g Champignons,

in Scheibchen

2 Knoblauchzehen, gehackt

V2 Bund Kréauter, gehackt (Schnitt-
lauch, Petersilie)

Pfeffer und Salz

Die Gemisebouillon aufkochen,
die Hirse hineingeben und bei
kleinster Hitze 20 Minuten aufquel-
len lassen, ab und zu umriihren. In
eine Schissel geben, mit Sbrinz,
Eiern, Rahm und Peterli mischen.
Vier Portionen-Auflaufformchen
ausbuttern und die Hirsemasse
einfiillen. Sbrinz darlberstreuen
und im vorgeheizten Ofen (200 °C)
30 Minuten backen. Champignons,
Knoblauch und Krauter im Ol
kurz dinsten und wiirzen. Mit
einem Messer die Hirsekdpfchen
aus den Formchen l6sen, auf vor-
gewarmte Teller anrichten und mit
den Pilzen umlegen.

19




