Hirsegugelhupf mit Schnittlauch - Sauce

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gugelhupf, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Hirse
1 Essl. divenoel
400 m  Genuesebr uehe
200 Gramm Mager quar k
Pfeffer
Papri kapul ver
Meer sal z
2 kl ein. Rote Paprikaschoten
2 kl ein. Gruene Paprikaschot en
1 kl ei n. Lauchst ange
4 Ei er
150 Gramm Schaf skaese
300 Gramm  Joghurt
1 Essl. Crene fraiche
2 Bund Schnittl auch

Fett; fuer die Form

Anleitung:

Die Hirse in dem divenoel anduensten, nit der Bruehe angi essen und
Auf kochen | assen. Den Quark unterziehen, mt Pfeffer, Paprikapul ver
Und Meersal z abschnecken. Alles 20 Mnuten bei kleiner Htze garen.
Abkuehl en | assen. Papri kaschoten und Lauch waschen und wuerfeln bzw
i n Schei ben Schneiden. Die Eier trennen. Die Eigelbe mt dem Genuese
unter die Hrse ziehen. Das Eiweiss steifschlagen und unterheben. 1
Napf kuchenf orm ei nfetten, die Hirsemasse hi nei ngeben und im

Vor gehei zt en Backofen bei 200 GradC (Gas Stufe 3) ca. 50 M nuten
Backen. Stuerzen. Schafskaese und Joghurt puerieren und cremg
ruehren. Schnittlauch Hacken und mt Crene fraiche darunterziehen.
Mt Pfeffer, Paprikapul ver und Meersal z abschnecken.

Den Hirse-Gugel hupf mit der Sauce servieren.

Pro Person ca. 583 kcal /2449 kJ, 29,4 g Eiwiss, 26,7 g Fett, 57,4 g
Kohl enhydrate, Be: 4,8.



