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Rezept
Gerostete Polenta
Ein Rezept von Gerdstete Polenta, am 09.06.2026
Zutaten
1 kleine Zwiebel 3EL Olivendl
120 g Instant-Polenta 1 Ei(GroRel)
80 g Mascarpone 50g frisch geriebener Parmesan
Salz Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben 1EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 355 kcal

Zubereitung

1. DieZwiebelschalen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol glasig braten. 1/4 | Wasser dazugiefen und einmal aufkochen. Polenta
einrlihren und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 5 Min. mehr quellen als kochen lassen, ab und zu umrtihren.

2_ Das Ei trennen. Eigelb, Mascarpone und Parmesan unter die Polenta riihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, etwas
abkiihlen lassen. Das Eiweils mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter die Polenta heben. Die Masse 1 cm dick auf ein feuchtes
Brett streichen, in ca. 2 Std. kalt und fest werden lassen.

3. Dann Polenta in Rechtecke schneiden. Ubriges Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Polentastiicke darin bei
mittlerer Hitze in 4-5 Min. pro Seite goldbraun rosten.
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