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Escalddon de gofio - gebruhtes Gofio

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fir 4 Portionen):

800 ml Brihe nach Wahl

150 g Gofio

Optional:

1 Gemusezwiebel

1 Knoblauchzehe
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1 EL Pflanzenol

300 g Pak Choy

250 g Katenschinken

Mojo verde und/oder picén

150 g Feta

Zubereitung:

Fir das Escaldén de gofio die Briihe erhitzen und das Gofio einriihren. Das
Mischungsverhaltnis kann dabei dem persoénlichen Geschmack angepasst werden. Die
weiteren Zutaten sind variabel. In diesem Fall wurde der Pak Choy gewaschen, die Blatter
grob gehackt und die Strinke in Streifen geschnitten. Die Zwiebel geschalt, langs in
Streifen geschnitten und in einer Pfanne mit dem Ol glasig gedinstet, dann der
Knoblauch hineingepresst. Die Pak Choy-Stlicke und den Katenschinken zugegeben und
bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten dinsten lassen. Inzwischen wurde der Feta
zerbroselt und zusammen mit dem Escaldén de gofio und roter Mojo angerichtet, die Pak
Choy-Blatter dartibergestreut und dann die Pak Choy-Pfanne dazugegeben.

Tipp: Auch anderes Gemluse, gehackte rote Zwiebeln, Knoblauch, Chorizo, Kase oder
Koriander, Petersilie oder Pfefferminze kédnnen gut dazu kombiniert werden.
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