BRENNTER

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN
200 ¢  geschrotetes Hatermusmehl
S0 ¢  Butterschmalz
11  heil3e Fleisch- oder Gemusebruhe
Salz, Butter

ZUBEREITUNG

Das Hafermusmehl bzw. die Hafergrutze (etwas
grober) im Topf mit Butterschmalz nussig braunen.
Das dauert ein bisschen, nicht zu fruh aufgielSen.
Dann schlief8lich immer wieder mit heil3er (das ist
wichtig, sonst dauert es zu lang) Fleischbruhe auf-
giellen, salzen und circa 30 Minuten unter stan-
digem Ruhren quellen lassen - wie beim Risotto.
Nach Bedarf Bruhe oder Wasser nachgielSen. Die
letzten 15 Minuten lasst man den Brennter bei ge-
schlossenem Topfdeckel ziehen. Zum Schluss et-
was geschmolzene Butter uber den Brennter gie-

len. Mhmhmmmmmm....




