Polenta (MaisgrieB) gefullt
mit Gorgonzola-Mascarpone,
uberbacken mit Pignoli +
Parmesan

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Waltraud Kogler
(Beilage fur 6-8 Pers.)

Zutaten:

500 g Maisgriel

1,5 1 Wasser

0,5 1L Milch

100 g Butter (od. weniger)

2 TL Salz

100 gr. Parmesan

Gorgonzola-Mascarpone oder nur Mascarpone zum Fillen
Pignoli/Pinienkerne

Zubereitung:

500 g Maisgriefl, 1,5 1 Wasser, 0,5 1 Milch, 100 g Butter (od.
weniger) und 2 TL Salz mit dem Flexi in der CC, Ruhrstufe 1,
aufkochen lassen.

Sobald die Masse dicklich wird: 100 g Parmesan einruhren und
nur mehr kurz weiterruhren lassen.
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Eine runde Schussel mit Wasser ausspllen,den Brei halbvoll
einfdallen, mit Gorgonzola-Mascarpone (oder nur Mascarpone)
belegen, ev. Pignoli dazu, restlichen Brei daraufstreichen,
mit einem Teller beschweren, abkuhlen lassen.

Vor dem Servieren auf ein Backblech sturzen, mit Parmesan +
Pignoli bestreuen und im Rohr Uberbacken.

Diese Masse ergibt 2 Schusseln.
Man kann die 2. Portion gut aufbewahren und erst am nachsten
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Tag Uberbacken.

Polenta mediterraner Art

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig_(sinnreichleben —
Erndhrungsberatung fir Frauen)

Zutaten fur 3-4 Personen:

200 g PolentagrieR

600 ml Wasser

1-2 EL Gemusepaste

3-4 Tomaten und/oder anderes Gemise wie Paprika

100-150 g geriebener Parmesan oder Reibekase — fettreduziert
italienische getrocknete Krauter

Zubereitung:

Zuerst erhitzt du das Wasser in der CC und ruhrst die
Gemusepaste, bis diese sich aufgelost hat, ein. Unter
standigem Ruhren (Stufe 1 + Flexi) 1lasst du nun den
PolentagrieRB einrieseln und ridhrst ca 10 Minuten weiter, bis
der Griel8 gequollen ist. Zum Schluss fugst du die Halfte des
Kase darunter.

Die fertige Polenta verstreichst du (ca 1 cm dick) auf ein mit
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Backpapier ausgelegtes Backblech.

Als nachstes werden die Tomaten gewaschen, vom Stunk entfernt
und in Scheiben geschnitten. Wenn du anderes Gemise verwendest
dann dieses saubern und kleinschneiden

Den Backofen kannst du jetzt auf 180° vorheizen.

Belege die Polenta mit den Tomatenscheiben und wilrze diese mit
den getrockneten Krautern. Zum Schluss wird alles, je nach
Geschmack, mit Kase bestreut.

Im Backofen wird nun die mediterrane Polenta fur ca 5-10
Minuten uberbacken.

T1ipp:
Alternativ zur Tomate sind naturlich auch Aubergine, Zucchini
oder Paprika moglich

Polentacreme

Rezept von Elisabeth Opel

Download (PDF, Unknown)

Kalbsfilet sous vide gegart
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.+ Morchelral I .

Polenta

Rezept und Fotos von Maren Grau-Soumana Mayaki

Zutaten flur 4 Personen:
1000 g Kalbsfilet

50 g getrocknete Morcheln
20 g Schalotten

200 g Sauerrahm

100 ml WeiBwein

Salz, Pfeffer,

Olivenol

150 g Polenta

500 ml Sahne

500 ml Milch

50 g Schalotte

Lorbeer,

Knoblauch,

Salz, Pfeffer

Benotigtes Zubehor:
Multizerkleinerer Koch-Ruhrelement Flexi-Riuhrelement
Gewlrzmuhle
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Arbeitzeit: 45 min
Koch-/Backzeit: 120 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:
Das Kalbsfilet parieren und mit Gewldrzen und Olivenodl
vakuumieren.

In der CC bei 56 Grad 2 Std Intervallstufe 3 ohne Riuhrelement
ziehen lassen.

Das Filet aus dem Beutel herausnehmen und im Stlck scharf in
einer Grillpfanne von allen Seiten anbraten. Die Dauer hangt
vom gewlnschtem Gargrad des Fleisches ab. Nach dem Anbraten
das Fleisch auBerhalb der Pfanne mind. 10 in Alufulie
gewickelt ruhen lassen, damit sich derFleischsaft setzt.

FiGr den Morchelrahm die getrockneten Morcheln im
Multizerkleinerer zerkleinern. Gerne auch noch 5 Gramm
Morcheln mit der Gewurzmuhle zu Pulver mahlen und damit spater
die SoBRe abschmecken. Die zerkleinerten Morcheln mit kochendem
Wasser uberbruhen, bis sie bedeckt sind und ziehen lassen ( am
besten am Abend vorher ).

Die Morcheln aus dem Wasser nehmen ( das Einweichwasser
aufbewahren !!!l ), ausdricken und mit den kleingehakten
Scharlotten in Olivenol anbraten, mit dem Weilwein abloschen,
aufkochen und mit dem Sauerrahm verruhren. Gerne nun etwas
Einweichwasser und gem. Morcheln verdunnen. Gut durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die cremige Polenta, ( wir hatten die von Kattus ) das
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Intervallstufe 1, 100-120 Grad,
etwas Olivenol in den Topf geben und die Polenta Kkurz
anrosten. Sahne und Milch angieflen, mit Lorbeer, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wirzen. Ca. 10 min ruhren lassen, bis eine
cremige Konsitenz entstanden 1ist. Gerne am Ende fur den
Geschmack ein Stuck Butter unterrihren.



Die cremige Polenta mit den in Tranchen geschnittenem
Kalbsfilet und dem Morchelrahm dekorativ anrichten.

Steinpilzpolenta Polenta

Rezept von Stefan Homberg

Zutaten:

750 ml Geflugelfond (oder Pilzfond, dann noch aromatischer und
dann auch vegetarisch)

15 gr. getrocknete Steinpilze

200 gr. Polenta

30 gr. frisch geriebener Parmesan

100 ml Schlagsahne

Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Temperatur von 120 Grad/Ruhrintervall 1
einsetzen. Geflugelfond mit Steinpilzen aufkochen lassen.
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Polenta einrieseln lassen, Flexi weiterlaufen lassen.
Spritzschutz aufsetzen (spart Energie, der Spritzschutz dient
dann als Deckel).

10 Minuten/90 Grad/Ruhrintervall 1

Parmesan und Sahne unterruhren, mit Salz/Pfeffer wurzen.
Fertig.

Tipp: Passt wunderbar als Beilage zu “gefullte Schweinelende
mit Panchetta”



