Zutaten:
Mise en place:

2 EL Kirbiskerne

4 N

2 EL Ol
Y2 Bund Fruhlingszwiebeln (in Ringe
schneiden grin und weil} trennen)
2 Knoblauchzehen (klein schneiden)
200 g Dinkel

T 1

Dinkelrisotto

Dinkel uiiber Nacht einweichen!

Zubereitung:

Kirbiskerne in einem Topf ohne Ol kurz anrdsten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Ol in einem Topf erhitzen, weilen Teil des
Frahlingszwiebel, Knoblauch und Dinkel kurz
anschwitzen.

-

250 ml Gemusebriihe

-
Ol
250 g geraucherter Tofu (in kleine Wiirfel
schneiden)
- J

300 g Kirschtomaten (halbieren)
2 Zweige Thymian (Blattchen von den
Stielen zupfen)

I

l

Mit der Halfte der Gemusebriihe abléschen und ca. 20-
lassen.
Nach und nach die restliche Briihe zugeben.

25 Minuten unter gelegentlichen Ruhren kocheln

Tofu in einer Pfanne kurz anrosten danach beiseite

stellen.

W

Salz und Pfeffer

~
-

11

abschmecken. Tomaten, Thymian, Tofu und das Grin
der Frahlingszwiebel unterheben.

Y

Dinkelrisotto anrichten und mit Kurbiskernen garnieren.

enn der Dinkel leichten Biss hat, mit Salz und Pfeffejj

Viel Spal} beim Nachkochen.




  

