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GU Rezepte

Rezept
Polenta-Gratin mit Ziegenkase

Ein Rezept von Polenta-Gratin mit Ziegenkdse, am 12.06.2026

Zutaten
1EL Ol 2EL Butter
1/4 TL getrocknete Lavendelbliten 400 ml Gemdsebriihe
(ersatzweise getrockneter Thymian) as0ml Milch
200 g Instant-PolentagrieR (MaisgrieR) 250 g ganzfrischer Ziegenfrischkase
Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 485 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 220 Grad) vorheizen. Eine Gartinform mit Ol ausstreichen. Butter in einem Tépfchen
bei geringer Hitze zerlassen, den Lavendel einstreuen, vom Herd nehmen.

2. Die Brithe und Milch in einem grofien, hohen Topf zum Kochen bringen. Topf zur Seite ziehen, GrieR einrieseln lassen und
kraftig rihren. Auf die ausgeschaltete (oder auf kleinste Stufe gestellte) Herdplatte zurlickstellen und die Polenta unter
kraftigem Riihren etwa 1 Minute kdcheln lassen. Vorsicht: Kochende Polenta spritzt leicht! Grundsétzlich gilt: Wird die
Polenta zu fest, heifes Wasser dazugeben, wird sie zu diinn, mehr PolentagrieR einriihren.

3. Die Polenta in die Form fiillen, glatt streichen und mit der flissigen Lavendelbutter bepinseln. Ziegenkése in Scheiben
schneiden und dicht auf der Polenta verteilen. Grob aus der Miihle pfeffern, im Ofen (Mitte) etwa 10 Minuten Giberbacken.
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