
Polenta  (Maisgrieß)  gefüllt
mit  Gorgonzola-Mascarpone,
überbacken  mit  Pignoli  +
Parmesan

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Waltraud Kogler

(Beilage für 6-8 Pers.)

Zutaten:
500 g Maisgrieß
1,5 l Wasser
0,5 l Milch
100 g Butter (od. weniger)
2 TL Salz
100 gr. Parmesan
Gorgonzola-Mascarpone oder nur Mascarpone zum Füllen
Pignoli/Pinienkerne

Zubereitung:
500 g Maisgrieß, 1,5 l Wasser, 0,5 l Milch, 100 g Butter (od.
weniger) und 2 TL Salz mit dem Flexi in der CC, Rührstufe 1,
aufkochen lassen.

Sobald die Masse dicklich wird: 100 g Parmesan einrühren und
nur mehr kurz weiterrühren lassen.
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Eine runde Schüssel mit Wasser ausspülen,den Brei halbvoll
einfüllen,  mit  Gorgonzola-Mascarpone  (oder  nur  Mascarpone)
belegen, ev. Pignoli dazu, restlichen Brei daraufstreichen,
mit einem Teller beschweren, abkühlen lassen.

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

Diese Masse ergibt 2 Schüsseln.
Man kann die 2. Portion gut aufbewahren und erst am nächsten
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Tag überbacken.


