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HEIDENSTERZ

MIT :
RUCOLA UND PARMESAN

MIT UNTERSTUTZUNG VON BUND, LAND UND EUROPAISCHER UNION
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HEIDEMNITSTERZ B

ZUTATEN

250 g Buchweizenmehl

500 ml Wasser

50 g Grammelschmalz oder Butter
100 g geriebener Parmesan
Rucola-Salat

1 gestrichener TL Salz

STERZ

Wasser aufkochen, salzen und beiseite stellen. AnschlieBend das Buchweizenmehl in
einem trockenen Topf unter standigem Riihren erwarmen (auch als linden bezeichnet) bis
sich ein nussiger Duft entfaltet und das Mehl etwas dunkler wird. Das Wasser nun in kleinen
Mengen zum Mehl dazu geben und so lange riihren bis das ganze Wasser aufgesogen ist
und mittelgroBe Brockehen zuriick |asst.

Grammelschmalz oder Butter in einem zweiten Topf schmelzen lassen und dem Sterz bei-
mengen. Bei maBiger Hitze weiterhin résten. Immer wieder umriihren und zerteilen bis
der Heidensterz bréselig ist. Das dauert ca. 30 Minuten. Parmesan unterriihren und noch
warm mit Rucola-Salat servieren.

WAS PASST DAZU?

* Eingelegte, getrocknete Tomaten

¢ Gerostete Kiirbis- oder Sonnenblumenkerne
e Grammeln oder Speck

e Passt auch zu saurer Milchsuppe als Einlage

WEITERE KOSTLICHE REZEPTE FINDEN SIE IM MUHLENLADEN UND
AUF UNSERER WEBSEITE!

GUTEN APPETIT'

) ALALA POSCHMUEHLE AT

: BRUHLGASSE 24,8230 HARTBERG :



