Dinkelgemiise

fur 6 Personen

500 g Dinkel

1 grolRe Zwiebel

2 Stangen Lauch

Ol oder Butterschmalz

ca. /2| Bruhe

ca. 72 | Milch

Salz

Pfeffer, frisch gestof3en
Muskatnuss, frisch gerieben

Am Vorabend den Dinkel in kaltem Wasser einweichen.

Die Zwiebel schalen und in kleine Stlcke schneiden. Den Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Lauch und Zwiebeln in Ol oder Butterschmalz anbraten.
Brihe und eingeweichten Dinkel ohne Einweichwasser hinzugeben und kochen
lassen. Nach und nach die Milch zugeben und immer gut rihren, das Getreide setzt
leicht an.

Die Getreidekdrner sind gar, wenn sich ein Korn leicht zwischen Daumen und
Zeigefinger zerdricken lasst. Mit Salz, Pfeffer (wir haben langen Pfeffer genommen)
und Muskatnuss wurzen.

Dazu gab es bei uns Rinderbraten und Zwiebeltunke, das Dinkelgemuse lasst sich
aber auch gut mit hartgekochten Eiern servieren.
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