Perlgraupennockerin auf Blattspinat mit Kasesauce

Zutaten fur 4 Personen
240 g Perlgraupen

1Ei

250 g Blattspinat

120 g Tomaten

100 g Karotten

100 g Paprika gelb

100 g Staudensellerie

3 EL Zwiebelwrfel

500 ml Gemisebriihe
130 ml Milch

2 EL Semmelbrosel

1% EL Parmesan

100 g Blauschimmelkése
3 TL Olivendl

1% EL Mehl

1 Schale Kresse abgeschnitten
Muskat

Salz, Pfeffer

TIPP

Hergestellt werden Perl-
graupen durch schalen
schleifen und polieren
von Gerstenkdrnern.
Hierdurch entsteht die
etwas kugelige Grau-
penform. Je nach Absie-
bung unterscheidet man
grofRe, mittlere und klei-
ne Graupen.

Produktinformation:

Tomaten schélen, entkernen, kleine Wirfel schneiden. Graupen in Gemiisebriihe
auf den Biss kochen, abseihen, abkihlen. Paprika, geschélte Karotte, geputzter
Staudensellerie in feine Wurfel zerteilen, zusammen mit 1 EL Zwiebelwlrfel zu
den Graupen geben. Das Ei zufiigen, Semmelbrésel, Parmesan zugeben und mit
Salz und Pfeffer wirzen, vermengen und ca. 15 « 20 Minuten anziehen lassen.
Nun mit dem Suppenloffel Nocken abstechen, in sprudelnder Gemisebrihe
durchziehen lassen. 1 EL Zwiebelwirfel in heiRem Olivendl glasig angehen
lassen, mit Mehl stduben, mit 130 ml Milch angiel3en, glatt rihren, mit 130 ml
Gemusebrihe von den Nocken aufgie3en. Den Blauschimmelkése mit der Gabel
in Stlicke reil3en, mit unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat abzupfen, 3
» 4 mal gut waschen, in leichtem Salzwasser ganz kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen. 1 EL Zwiebelwirfel glasig angehen lassen,
Spinat zugeben, kurz mit anziehen, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Spinat als Bett auf tiefem Teller anrichten, Nocken darauf setzen, mit Kadsesauce
Uberziehen, die Tomatenwdurfel dartiber streuen, mit Kresse garnieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

Nahrwert pro Person
463 Kcal - 18 g Fett - 18 g Eiweil3 - 56 g Kohlenhydrate - 4,5 Broteinheiten

haften bleibt. Ebenso die beidseitigen Ausstecheiif Links- und Rechtshander, ideal fur

Der Japan-Schéler "Pomodoro" aus hochwertigem Klingnstahl schalt mihelos -
Tomaten, Paprika und Kiwi. Der Clou sind die kleimeSpoiler und Abstreifer, damit nichts 1 _)’c‘
- ‘ t .‘;‘

die feine Detailarbeit. Spulmaschinengeeignet.

Art.Nr.: 13640

GEFU Kichenboss GmbH & Co. KG - Braukweg 28 - 59889 Eslohe
Fon +49 (0) 2973/9713-0 - Fax +49 (0) 2973/9713-55 - www.GEFU.com



