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Rezept
Krauter-Polenta mit Pilzragout

Ein Rezept von Krauter-Polenta mit Pilzragout, am 13.03.2024

Zutaten
1 grolde Zwiebel 400 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Pfifferlinge
oder Krauterseitlinge)

2EL Olivendl Y2 Bund Petersilie
%2 Bund Schnittlauch %2 Bund Basilikum
500 ml Gemdusebriihe 120 g Instant-Polenta (Maisgrief)

100g Schmand Salz

Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal, 23 gF,12 g EW, 53 g KH

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen und bei Bedarf mit einem Tuch abreiben, grofRere
Exemplare halbieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin goldbraun anbraten. Die Pilze dazugeben und ca. 5 Min.
unter Rilhren mitbraten. Inzwischen die Krauter waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken bzw. den
Schnittlauch in Réllchen schneiden.

Die Briihe in einem kleinen Topf aufkochen, die Polenta mit einem Schneebesen unterriihren und zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 2 Min. leicht kécheln lassen. Dabei ab und zu umriihren und gegen Ende der Garzeit die Halfte der
Krauter unterriihren.

Zum Servieren den Schmand unter die Pilze riihren, alles nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Polenta ebenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem Pilzragout auf Tellern anrichten und mit den librigen
Krautern bestreuen.
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