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GU Rezepte

Rezept
Polenta-Nuss-Taler mit Pilzen

Ein Rezept von Polenta-Nuss-Taler mit Pilzen, am 23.04.2024

Zutaten
500 ml Gemusebriihe 1
220g Schnellkoch-Polenta (Maisgriel) 30¢g
Salz
150 g Feldsalat 250¢g
250 g Champignons oder Austernpilze ca. 100 ml
Salz
Aceto balsamico
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 425 kcal

Zubereitung

Knoblauchzehe

gemahlene Haselnlsse
frisch geriebene Muskatnuss
Datteltomaten
Sonnenblumendl zum Braten
Pfeffer

Olivenol

1. Briihe aufkochen. Knoblauch schélen und dazupressen. Maisgriels und Niisse einrieseln lassen und bei mittlerer Hitze ca.
3 Min. unter Rihren kochen, bis die Masse fest geworden ist. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Masse 2 cm dick auf ein mit

Backpapier belegtes Blech streichen und 60 Min. ruhen lassen.

2. Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Tomaten waschen, halbieren und den Stielansatz entfernen. Pilze

putzen, trocken abreiben und halbieren bzw. in Scheiben schneiden.

3. Kurz vor dem Servieren 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin 5-6 Min. anbraten, salzen, pfeffern und mit
Feldsalat und Tomaten auf Tellern anrichten. Aus der Polenta Taler ausstechen und in einer Pfanne im restlichen Ol
portionsweise von beiden Seiten goldbraun braten. Auf dem Salat anrichten. Mit Essig und Olivendl betraufeln und mit

Salz und grob gemahlenem Pfeffer wiirzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/polenta-nuss-taler-mit-pilzen-58526
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