Sonjas CREATIVE DRoPS aus dem Olivenhain

www.creativedrops.net

BUCHWEIZEN MIT KRAUTERSEITLINGEN UND SCHWARZWURZELN

fUr 3-4 Personen als Hauptmahlzeit oder fUr 6 Personen als Vorspeise

/Utaten

Und so wird es gemacht -)

pro Person
eine Schwarzwurzel
eine Hand voll (oder zwei ...) Krauterseitlinge

1 Zitrone, davon Saft

3 EL natives Olivenol extra

1 - 2 Knoblauchzehen, fein geschnitten
2.5 dl Weisswein

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

Salz und Pfeffer nach Belieben

FUr den Guss

250 g Buchweizen

4 dl Wasser oder Bouillon
Salz und Pfeffer nach Belieben

Dekoration
eine Hand voll Portulak

1 Die Krauterseitlinge waschen und in 2 mm feine
Scheiben schneiden.

2 Die Schwarzwurzel waschen, schalen und in 2
mm Scheiben schneiden und mit etwas
Zitronensaft betraufeln.

3 Das Olivendl in eine Bratpfanne geben und den
Knoblauch kurz anbraten, die Pilze und die
Schwarzwurzeln zugeben, umrihren und kurz
andunsten.

4 Das Ganze mit Weisswelin abloschen, die
Petersilie, das Salz und den Pfeffer zugeben.
Wahrend ca.. 40 Minuten mit Deckel bedeckt bel
mittlerer Hitze kocheln lassen. Gelegentlich
umrihren.
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und welter ...

5 Den Buchweizen mit dem Wasser aufkochen,
wahrend 15 Minuten bel minimaler Hitze ziehen
lassen.

6 Abschmecken mit Salz und Pfeffer, anrichten mit
restlicher Zitrone betraufeln.

7 Servieren.

Kichen-Philosophie

Tut mir leid was ich gesagt habe, als ich hungrig war.
gelesen im Internet
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