
Hirserisotto
mit Zuckermais & Zucchini

Die Hirse gut waschen, die Früh lings zwie bel eben falls waschen und 
in feine Ringe schnei den. Öl in einem tie fen Topf erhit zen, um darin 
den wei ßen Teil der Früh lings zwie beln mit Kur kuma anzu bra ten.

Dann die gewa schene Hirse hin zu ge ben und nach kur zem Anbra­
ten mit Weiß wein ablö schen. Sobald die ser ver kocht ist, das Hir­
se­Risotto nach und nach mit Brühe auf gie ßen. Bei geschlos se nem 
Deckel köcheln las sen und immer wie der gut umrüh ren.

Neben bei einen Schluck Weiß wein trin ken und das Gemüse vor­
be rei ten. Den Mais ent blät tern und die sen, sowie die Zuc chini gut 
waschen. Den Mais von den Kol ben schnei den und die Zuc chini 
klein wür feln. Alles in Öl mit einer Prise Salz anbra ten.

Das Hirse­Risotto vom Herd neh men, noch ein mal abschme cken, 
mit Soja sahne ver fei nern, kräf tig umrüh ren und bei geschlos se nem 
Deckel ste hen las sen.

Für den vega nen Par me san die Cas hew kerne mit den rest li chen 
Zuta ten in einen Mixer geben und fein hacken. Tipp: mit gerös te ten 
Cas hews schmeckt der Par me san noch bes ser.

Risotto mit dem Gemüse auf Tel ler geben. Mit den grü nen Früh­
lings zwie beln und Par me san gar nie ren und mit fri schen Basi likum­
blät tern deko rie ren.

Zutaten für 2 Personen:

Risotto
200 g Hirse

500 ml Gemü se brühe
1 Schuss Weiß wein

3 EL Oli venöl
1/2 TL Kur kuma

1 Schuss Soja Sahne

veganer Parmesan
100 g Cas hew kerne

1 EL Hefe flo cken
1 TL Knob lauch gra nu lat

1 Prise Salz

außerdem
3 fri sche Zucker mais kol ben
je 1 gelbe & grüne Zuc chini

1 Bund Früh lings zwie beln
fri sches Basi li kum
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