Hirsebratlinge mit Mango-Chutney und Salat

Zutaten fiir die Bratlinge (fiir 3 Personen):
- 250 ml Gemiisefond

- 120 g Hirse

- 80 g MGhren

- 2 Frithlingszwiebeln

- 40 g getrocknete Tomaten
- 10 g Sonnenblumenkerne
- 20 g Leinsamen

- 20 g Haferflocken

- 50 g frische Petersilie

- Paprikapulver

- Salz

- Pfeffer

-0l

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und die Hirse darin garen, bis sie bissfest ist. Abkiihlen lassen. M6hren schalen und
raspeln, Friihlingszwiebeln abwaschen, trocken tupfen und klein schneiden. Mit den getrockneten Tomaten zur Hirse in den
Topf geben. Sonnenblumenkerne, Haferflocken sowie Leinsamen hinzufiigen und alles kurz plrieren. Petersilie waschen,
trocken tupfen und klein hacken. Die Hirse-Mischung mit Petersilie und den Gewiirzen abschmecken, Bratlinge daraus formen
und in einer Pfanne in heifem Ol braten.

Zutaten fiir das Chutney:
- 1 Schalotte

- 1 Mango

- Olivendl

- 20 g siifer Senf

- Salz

- Pfeffer

Schalotte abziehen und fein hacken. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln (etwas fiir den Salat
aufbewahren). Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen und Mangostiicke und Senf hinzufiigen. Circa 2
Minuten leicht kécheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir den Salat:

- 250 g gemischter Salat

- 3 Orangen

- 30 ml weif3er Balsamico-Essig
- Olivendl

- Salz

- Pfeffer

- 10 Wildblumen

- 3 Zweige Petersilie

Salat waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke reif3en. Orangen halbieren, den Saft auspressen und das Fruchtfleisch
herauslésen. Die Schalen zum Servieren aufheben. Die restlichen Mango-Wiirfel mit dem Orangensaft piirieren. Mit Salz,
Pfeffer, Essig und Olivendl abschmecken. Den Salat in die Orangen-Halften flillen, mit der Vinaigrette verfeinern und mit
Wildblumen und gehackter Petersilie garnieren.
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