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Rezept
Polenta-Basilikum-Nocken
Ein Rezept von Polenta-Basilikum-Nocken, am 10.04.2024
Zutaten
Yal Milch Salz
frisch geriebene Muskatnuss 60 g Butter
90 g Maisgriel’ (Polentagrield) 1 Handvoll Basilikumblatter (10-15 g)
1 Ei 20g geriebener Parmesan
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

1. DieMilch mit %2 TL Salz, Muskatnuss und der Butter in einen Topf geben und aufkochen. Unter sténdigem Riihren mit
dem Schneebesen den Griel} einrieseln lassen. Mit dem Kochloffel weiterriihren und den Griel3 bei schwacher Hitze 2 - 3
Min. kocheln lassen, bis die Masse glanzt und sich als Klof3 vom Topfboden l6st. Den Brei in eine Schiissel geben und kurz
abkuhlen lassen.

2. Inzwischen die Basilikumblatter abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken. Basilikum und Ei mit dem Stabmixer fein
purieren. Das Puree griindlich unter den Polentabrei riihren, dann den Parmesan untermischen. Die Polentamasse mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 2 Std. kiihl stellen.

3. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Von der Polentamasse mit einem Teeloffel kleine
Portionen abnehmen (dabei den Loffel immer wieder in heiles Wasser tauchen) und diese mit nassen Handen zu runden
Kl6Rchen oder mit einem zweiten in Wasser getauchten Teel6ffel zu ovalen, spitz zulaufenden Nocken formen. Die
Kl6Rchen oder Nocken in das kochende Wasser geben und halb zugedeckt in ca. 15 Min. gar sieden (nicht kochen) lassen.

4_ Die Polenta-Basilikum-Nocken mit dem Schaumléffel herausheben und nach Belieben in Tomatensuppe oder in einer
Minestrone servieren.
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