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Rezept
Polenta-Pommes mit Tomatensauce

Ein Rezept von Polenta-Pommes mit Tomatensauce, am 09.04.2024

Zutaten

FUR DIE POLENTA-POMMES:
50g Scamorza (gerducherter Mozzarella; 450 ml Gemdsebriihe (Instant)
ersatzweise geraucherter Schnittkase) 450 ml Vollmilch
175 g Instant-Polenta (Maisgriel3) 1EL Butter

2EL Olivendl

FUR DIE TOMATENSAUCE:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1EL Ol 800 g vollreife Tomaten
Salz Pfeffer
Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal

Zubereitung

Den Kése grob raspeln. Die Briihe mit der Milch aufkochen lassen. Die Polenta einriihren und 5 Min. unter Rithren kécheln
lassen. Herdplatte ausschalten, Polenta noch 2-3 Min. quellen lassen, dabei ab und zu umrihren. Butter und Kase
zugeben und unter Rihren in der Polenta schmelzen. Polenta in eine flache, kalt ausgespiilte Auflaufform (ca. 20 x 28 cm)
geben und mit einem angefeuchteten Messer glatt streichen. Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken.
Mindestens 30 Min. auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und das Backpapier diinn mit Ol bestreichen.
Polenta auf ein Brett stiirzen und diinn mit Olivendl bestreichen. Platte umdrehen und diese Seite ebenfalls mit Ol
bestreichen. Platte in 1 cm breite und 10 cm lange pommesartige Stéabchen schneiden. Stabchen so auf das Blech legen,
dass jeweils die unbestrichene Seite oben liegt. Stdbchenoberflache diinn mit Ol bestreichen. Im Ofen (Mitte) in 25 Min.
goldbraun backen.

Inzwischen fiir die Sauce die Zwiebel und den Knoblauch schilen und wiirfeln. In 1 EL Ol andiinsten. Tomaten waschen
und auf der groben Seite einer Haushaltsreibe rundherum direkt in den Topf raspeln. Die Tomatenschalen bleiben so
automatisch zuriick. Die Sauce aufkochen, mit Salz, Pfeffer und einer guten Prise Zucker wiirzen. Sauce aufkochen, dann
bei mittlerer Hitze 10 Min. kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren. Die Polenta-Pommes mit der Tomatensauce
servieren. Dazu schmeckt ein Salat.
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