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Polenta (FUr 4 Personen)

Zutaten Y L Wasser
Y4 L Milch
Salz
2 ELOL
120 g Polentamehl, gelb, mittelfein

Weiteres 2 EL Butter

e Das Wasser und die Milch in einem Topf geben zum Kochen bringen,
salzen und das Ol hinzufugen.

e Die Polenta langsam mit einem Schneebesen einrthren, um die
Knollenbildung zu vermeiden. Weiterrthren, bis die Polenta fest ist.

e Anschliellend mit einem Holzl6ffel unter Zeitweisem Umruhren langsam
kochen lassen.

e Die Polenta sollte sich vom Topfboden l6sen.

e Zum Schluss di kalte Butter unterrihren und servieren.

Garzeit: etwa 20- 30 Minuten

Tipps und Empfehlungen

e Die gekochte Polenta kann man in leicht gedlte Formen geben und kalt
stellen, anschliel3end sturzen, in eher dicken Scheiben schneiden, mit
Parmesan bestreuen und mit flussiger Butter betraufeln und kurz
Uberbacken.

e Als Geschmacksverfeinerung kdnnen sie zum Schluss auch einen
Rosmarinzweig mitkochen oder Kadsewurfel unter di Polenta mengen.

e Esgibtim Handel vorgekochtes Polentamehl, dessen Kochzeit etwa 5
Minuten betragt.

e Die Polenta serviert man als Beilage zu Wildgerichten, Schweinebraten,
Selchfleisch, Ragouts, Gulasch und zu Pifferlingen oder Steinpilzen in
Rahmsauce.

e Eventuell kdnnen sie auch nur Wasser verwenden.

] 9 10 1N 12 i
WM‘”’D’ ol
‘ al



