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Rezept
Kasepolenta mit Tomatenpilzen

Ein Rezept von Kasepolenta mit Tomatenpilzen, am 18.12.2025

Zutaten
1/2 | GemUsebriihe 1/2 | (fettarme) Milch
200g feiner MaisgrieR (Polenta) 150 g Taleggio, Fontina oder Montasio
1EL Butter Salz
Pfeffer aus der Miihle 500 g Champignons oder Egerlinge
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1/4 Bund Thymian 2EL Olivenol
1Dose geschalte Tomaten (400 g) Salz
Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 zum Sattessen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 485 kcal

Zubereitung

Fir die Polenta die Briihe mit der Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Maisgriel? einriihren, Hitze ganz klein
schalten und den Griel} ein paar Minuten riihren. Dann Deckel auflegen und die Polenta 20 Minuten quellen lassen. Dabei
immer mal wieder den Deckel abheben und die Polenta umriihren.

Zwischendurch aber vor allem auch die Pilze zubereiten. Pilze mit feuchtem Kiichenpapier abreiben, die Stielenden
abschneiden, die Pilze vierteln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Den Thymian abbrausen und
trockenschitteln, die Blattchen von den Zweigen abstreifen.

Olim Topf erhitzen, Pilze reinriihren und ein paar Minuten anbraten. Thymian, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und
kurz weiterbraten. Die Tomaten in der Dose kleiner schneiden und mit dem Saft dazuschitten. Pilze mit Salz und Pfeffer
wirzen, Hitze klein schalten, Deckel auflegen und die Pilze etwa 10 Minuten schmoren.

Zurlick zur Polenta: Kase in kleine Wiirfel schneiden, Butter auch. Beides unter den Maisbrei riihren. Deckel wieder
auflegen und noch einmal ein paar Minuten erwarmen, bis der Kase schmilzt. Durchriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit den Pilzen auf den Tisch stellen.
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