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HIRSITAIDISEGA JUUSTUNE

MUSKAATKORVITS SEENTEGA
Retsept:Tuuli Mathisen, Ajakiri Oma Maitse

Valmistamine

2-le, valmistamisaeg 1 tund ja 20 minutit Rosti muskaatkorvits.
Soojenda ahi 180 kraadini. Puhasta kérvits seemnetest ja piserda
oliividliga. Aseta korvits, 16ikepool all, kiipsetuspaberiga kaetud plaadile
ja rosti umbes 45 minutit. Uurista korvitsasisu veel veidi vdlja, et suivend
oleks suurem. Hoia korvitsasisu alles. Maitsesta korvitsapoolikuid soola
ja pipraga. Pane potti vesi ja pisut soola ning keeda pestud hirssi seal
vaiksel kuumusel umbes 15 minutit. Vajadusel lisa vett. Lase 10 minutit
seista ja tootle hirss siis kahvliga kohevaks ja htlaseks. Kuumuta
pannil 6li ja hauta sibulat vaiksel kuumusel kimmekond minutit. Lisa
tikeldatud seened, tsillipipar, salvei, titmian ja veidi soola ning hauta
umbes 10 minutit. Lisa puljong ja hauta veel méni minut. Tdsta pann
tulelt. Sega omavahel eelnevalt keedetud hirss, seenesegu ning lisa
tikeldatud korvitsasisu. Lisa kitsejuust ja pool parmesanist ning
maitsesta segu soola ja pipraga. Taida korvits ja puista peale
ulejaanud juust. Kipseta eelsoojendatud ahjus 180-200 kraadi juures
umbes 15 minutit, kuni juust on kuldne. Serveeri ahjusoojana ja soovi
korral lisa kastmeks vdrsket pestot.

1 keskmise suurusega
poolitatud ja sisust puhastatud
muskaatkorvits

1 dl Veski Mati Hirssi

2 dlvett

1 sibul — hakitult

200 g tukeldatud metsaseeni
1 peeneks hakitud tSillipipar
moned hakitud salveilehed
veidi hakitud tiamiani

2 sl puljongit

100 g tukeldatud kitsejuustu
100 g riivitud parmesani
rostitud pdevalilleseemneid
oliivioli

soola ja pipart

soovi korral varsket pestot

Retseptid




