Hirse-Käse-Auflauf (LVK)

	Zutaten
	10 Portione
	50 Portionen
	100 Portionen

	Sauere Sahne 10%
	400 g
	2 l
	4 l

	Hirse
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Gemüsebrühe (gekörnte Gemüsebrühe)
	750 ml (12 g)
	3,75 l (60 g)
	7,5 l (120 g)

	Karotten
	800 g
	4 kg
	8 kg

	Zucchini, Sellerie oder Brokkoli
	800 g 


	4 kg
	8 kg

	Eier (à 60 g)
	5 Stck.
	25 Stck.
	50 Stck.

	Feta-Käse
	200 g
	1 kg
	2 kg

	geriebenen  Schnittkäse 45 % F.i.Tr.
	100 g 


	
	

	jodiertes Speisesalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer(weiß), gemahlen
	2 g
	10 g
	20 g

	Muskatnuß, gemahlen
	1 g 
	5 g
	10 g

	Thymian, getrocknet
	2 g
	10 g
	20 g

	Pflanzenmargarine
	10 g
	50 g
	100g


Zubereitung:

Hirse andarren, mit Brühe auffüllen und gar kochen. Gemüse raspeln, blanchieren und unter den Hirsebrei mischen. Eier verquirlen, Gewürze zugeben und zusammen mit der Sahne und dem zerbröselten Feta-Käse ebenfalls unter die Hirse heben. Alles in eine gefettete Auflaufform geben und bei 180 °C etwa 20 Minuten backen. Zum Schluß mit geriebenem Käse bestreuen und bei 180 °C weitere 5 Minuten backen.

Ergibt ca. 320 g pro Portion.

