Miillers &, Miihle

GRAUPENEINTOPF

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 60+ MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

200 g Miiller's Mihle Perlgraupen
2 Méhren

1 kleine Zwiebel

150 g Sellerie

1 EL Butterschmalz

500 g Lamm- oder Rindfleisch
Salz

Pfeffer

Produktempfehlungen
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PERLGRAUPEN

Zubereitungen

Die Perlgraupen in kaltem Wasser tber Nacht einweichen. Das Wasser abgief3en. Das Gemise putzen und grob
wirfeln. Das Fleisch ebenfalls in Wirfel schneiden, die eine Kantenldnge von 3 cm haben. Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und die Gemusewiirfel, Fleischwiirfel und die Graupen dazugeben und andiinsten. Mit Wasser aufgie3en
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa 40 Minuten kochen lassen, bis Graupen und Fleisch weich sind. Abschmecken
und beim Anrichten mit Petersilie bestreuen.



