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Rezept
Polenta-Schmarren mit Pilzen

Ein Rezept von Polenta-Schmarren mit Pilzen, am 09.04.2024

Zutaten
2EL Pinienkerne 300ml Milch
Salz Pfeffer
1TL getrockneter Thymian 150 g Polenta (feiner MaisgrieR)
15g getrocknete Tomaten (ohne Ol) 2 Eier (M)
250 g gemischte Pilze (z.B. Champignons, Steinpilze) 150g Kirschtomaten

Y2 Bund Petersilie 3EL Olivendl

1EL Butter 30g geriebener italienischer Hartkase

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 750 kcal

Zubereitung

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Inzwischen in einem
Topf die Milch mit 200 ml Wasser, %2 TL Salz, Pfeffer und Thymian aufkochen. Den Polenta-GrieR einrieseln und unter
Ruhren einmal aufwallen lassen, dann Hitze auf kleinste Stufe herunterschalten und die Polenta zugedeckt bei
schwacher Hitze nach Packungsangabe in 5 - 15 Min. ausquellen lassen. Polenta vom Herd nehmen.

2. Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Erst die Eier mit dem Schneebesen unter die Polenta rithren, dann 1 EL
Pinienkerne und getrocknete Tomaten unterriihren. Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen.

3. Inzwischen die Pilze putzen, evtl. anhaftende Sand- und Erdreste mit Kiichenpapier abreiben. Trockene Stielenden
abschneiden. Champignons vierteln, Steinpilze in Stiicke schneiden. Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Petersilie waschen und trocken schitteln, Blatter abzupfen und grob hacken.

4. Den Backofen auf 80° vorheizen. 1 EL Olivendl erhitzen, die Pilze darin ca. 3 Min. bei starker Hitze braten, bis die
Flussigkeit verdampft ist. Kirschtomaten ca. 2 Min. mitbraten. Petersilie untermischen. Pilzragout mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Backofen (Mitte) warmhalten.

5. In einer beschichteten Pfanne tibriges Ol und die Butter zerlassen. Polenta darin bei starker bis mittlerer Hitze ca. 10 Min.
braten. Mit einem Pfannenwender in grobe Stiicke teilen und unter Wenden 5 - 7 Min. weiterbraten, bis die Polentastlicke
goldbraun sind. Mit dem Pilzragout servieren, Hartkase und Gbrige Pinienkerne daraufstreuen.
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