Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Basilikum-Polenta-Taler mit jungem Gemiise

Ein Rezept von Basilikum-Polenta-Taler mit jungem Gemiise, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Polenta-Taler:
2 Bio-Zitrone 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenaol
2 Lorbeerblatter 500 ml Gemdsebriihe
140 g Polenta (Maisgrield) 5EL Butter
Meersalz Pfeffer
1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss 5 Handvoll Basilikumblatter
Fiir das Gemiise:
1kg Erbsenschoten (gepalt 250 g Erbsen) 6 junge Mohren
2 Bund Petersilie Meersalz
1EL Butter Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Fur die Taler die Zitrone heils abwaschen, abtrocknen, 2 TL Schale abreiben und den Saft auspressen. 1 TL
Zitronenschale fiir das Gemiise beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf
erhitzen und beides darin bei mittlerer Hitze hell anbraten. Lorbeer und Briihe zufiigen und aufkochen.

Die Polenta unter Rithren mit einem Schneebesen einrieseln lassen. 2 EL Butter einrlihren, aufkochen und bei schwacher
Hitze kocheln lassen, sodass die Polenta nur gelegentlich Blaschen wirft. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und 1 TL
Zitronenschale wiirzen und zugedeckt in ca. 20 Min. ausquellen lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

Basilikumblatter waschen und trocken tupfen. 1 Handvoll fiir die Dekoration beiseitelegen, die librigen Blatter in feine
Streifen schneiden. Mit dem Zitronensaft in die Polenta riihren.

Ein Kuichenbrett mit Backpapier belegen, die Polenta ca. 2 cm dick daraufstreichen und abkiihlen lassen. Danach mit
einem Glas Kreise (7 cm @) ausstechen oder die Polenta in Rauten schneiden. Den Backofen auf 100° vorheizen. Die
restliche Butter (3 EL) in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin portionsweise von beiden Seiten anbraten. Fertige
Taler auf einem Teller im Ofen warm halten.

5.

Flr das Gemise die Erbsen aus den Schoten l6sen. Die Mohren schélen und langs halbieren. Die Petersilie waschen,
trocken schiitteln und die Blatter fein schneiden.
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6. In einem Topf Wasser mit 1 TL Salz aufkochen. Die M&hren darin 5-6 Min. kochen. Nach ca. 4 Min. die Erbsen zugeben und
ebenfalls 1-2 Min. blanchieren. Danach abgielRen, die Butter zufligen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie und lbrige Zitronenschale (1 TL) untermischen.

7. Gemise und Polenta-Taler auf vier Tellern anrichten. Mit den tibrigen Basilikumbléattern dekorieren und servieren.
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