Buchweizengriitze mit Gemiise
und Feta

Bereiten Sie ab und zu auch einmal Polenta zu? Diese wird ja
eigentlich standardmaBig aus Maisgriell zubereitet. Ich habe
hier ein Gericht mit einer Art von Polenta zubereitet. Aber
aus Buchweizengrutze. Sie wird in Gemusebrihe gegart und dann
noch gewlrzt. Und sie schmeckt sehr fein und lecker. Auf diese
Weise kann man ein leckeres, vegetarisches Gericht zubereiten,
da man mit dieser Buchweizengriutze eine feine
Sattigungsbeilage hat.

Mit Grudtze in Form einer Polenta

Das Besondere an der Zubereitung ist, dass ich einige Tutchen
Salsafran hinzugegeben habe. Das ist eine Lebensmittelfarbe,
die es zu 1,5 g in kleinen Tutchen zu kaufen gibt. Dem Tutchen
nach zu urteilen stammt das Produkt aus Spanien und basiert
irgendwie auf Safran. Ob der Inhalt jedoch chemischen oder
naturlichen Ursprungs ist, kann ich Ihnen nicht sagen. Denn
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zum einen bin ich des Spanischen nicht machtig, zum anderen
kann ich den aufgedruckten, wirklich sehr kleinen Text auf der
Tute nicht einmal mit meiner Lesebrille entziffern. Aber
zumindest bekommt die Buchweizengritze dadurch eine rotliche,
oder sagen wir orange Farbe, was sie beim Anrichten und
Servieren sehr hibsch aussehen lasst.

Das Gemuse, das dazu gegart wird, bekommt durch den
hinzugefligten Feta noch einen leicht wilrzigen, salzigen Kick.
Und der trockene WeiBwein sorgt fur leichte Saure und liefert
dem Gericht eine leichte Sauce. Sehr schmackhaft.!

Flir 2 Personen:

= 1 Tasse Buchweizengrutze
= 3 Tassen Gemusebruhe

» 4 Tutchen Salsafran (Lebensmittelfarbe, a 1,5q)
= ein Stuck Pastinake

ein Stuck Hokkaidokurbis
= ein Stuck Aubergine

=1 Tomate

= 4 Knoblauchzehen
 Bio-Ingwer

- etwas Petersilie

=200 g Feta (1 Packung)

= trockener WeiBwein

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Zucker
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und in kurze Stifte
schneiden.

Ingwer auf einer feinen Kiuchenreibe in eine Schale reiben.



Feta in kleine Wurfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin anbraten. Bel
geringer Temperatur 10 Minuten dunsten. Feta dazugeben. Ingwer
und Petersilie dazugeben. Mit einem Schuss WeilBwein abloschen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Abschmecken.

Parallel dazu Bruhe in einem Topf erhitzen. Buchweizengrutze
dazugeben und bei mittlerer Temperatur 4 Minuten garen.
Salsafran dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Alles gut vermischen. Abschmecken.

Grutze in zwei tiefen Tellern anrichten. Gemise mit Feta und
Sauce daruber geben. Servieren. Guten Appetit!



