
Hirse mit cremiger Erdnusssauce

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

Öl 
1 rote Zwiebel (in Würfle schneiden)

100 g Hirse (gründlich spülen) 
100 g rote Linsen (gründlich spülen) 

250 g passierte Tomaten 
500 ml Wasser

2 Tomaten (in Würfel schneiden) 
100 g Spinat (in Streifen schneiden) 

2 EL Erdnussmus 
2 EL Tomatenmark 

2 EL Ajvar 
Salz

gehackte Erdnüsse

Zwiebel in der Pfanne glasig dünsten.

Hirse und Linsen in die Pfanne geben mit Wasser und
den passierten Tomaten ablöschen. 

Mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze köcheln
lassen, bis die Linsen und die Hirse gar sind. 

Bei Bedarf Wasser hinzugeben.

Spinat, Tomaten, Erdnussmus, Tomatenmark, Ajvar
dazu geben und mit Salz abschmecken.

Auf Tellern anrichten und mit gehackten Erdnüssen
garnieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

