F1LEIscH-GEMUSE-RAGOUT

MIT DINKELINO

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

200 g Dinkelino

400 ml Gemiisebriihe

20 g Butter

Petersilie

400 g Fleisch (Puten-, Schweine- oder Rindfleisch)
2-3 EL Bioland- Rapsél

1 kleine Zwiebel

100 g gelbe Paprika

100 g Brokkoli

Y4 | Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

100 g Zucchini

2-3 Tomaten

100 g Créme fraiche

1 EL feines Dinkelmehl

5-6 EL WeiRwein oder

2 EL Zitronensaft und etwas Wasser

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Thymian, Rosmarin und Kerbel, frisch oder getrocknet

ZUBEREITUNG

Dinkelino in 400 ml Gemiisebriihe ca. 15 Minuten weich kochen. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und in Ol anbraten. Das Gemiise waschen und in kleine Streifen oder Wiirfel schneiden.
Dann das Gemiise zu dem Fleisch geben, andiinsten, mit 250 ml Gemiisebriihe aufgieBen. Das
Lorbeerblatt hinzufiigen und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Zuletzt Créme Fraiche mit dem Mehl
und dem Wein, bzw. dem Zitronensaft und Wasser, gut verriihren und das Ragout damit binden,
anschlieBend wiirzen. Den Dinkelino mit dem Ragout anrichten.
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