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Rezept
Polenta mit Pilzen
Ein Rezept von Polenta mit Pilzen, am 13.04.2026
Zutaten
Salz 125g Polenta (MaisgrieR)
20 g ital. Hartkase (z. B. Montello) 4 EL Butter
Pfeffer 400 g gemischte Pilze (z. B. Krauterseitlinge und
Champignons)
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1Zweig Rosmarin 1 Chilischote (Peperoncino)
3 EL Olivendl 5 Stangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 675 kcal

Zubereitung

1. Fur die Polenta 500 ml Salzwasser aufkochen. Den Maisgriels nach und nach unter standigem Rithren mit einem
Kochloffel einrieseln lassen. Bei kleinster Hitze nach Packungsanweisung in 15-20 Min. zugedeckt ausquellen lassen,
dabei ab und zu umriihren. Den Kéase fein reiben, mit 2 EL Butter unterriihren und die Polenta mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Inzwischen die Pilze putzen, bei Bedarf sauber reiben und je nach GrofRe halbieren, vierteln oder in dicke Scheiben
schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Rosmarin waschen und trocken schiitteln, Nadeln
abzupfen und fein hacken. Chilischote waschen, halbieren, von Kernen und weiften Trennwanden befreien und fein
wirfeln.

3. Olivendlin einer beschichteten Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin langsam bei kleiner bis mittlerer Hitze
goldgelb diinsten. Pilze, Chili und Rosmarin zugeben und bei grofier Hitze 2-3 Min. unter Rihren braten. Die Hitze
reduzieren, 2 EL Butter und nach Bedarf 1-3 EL Wasser unterriihren. Bei kleiner Hitze in 3-5 Min. fertig garen.

4. Wahrenddessen Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen, grob zerschneiden und unter die
Pilzmischung heben. Die Polenta auf Teller verteilen und die Pilze daraufgeben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/polenta-mit-pilzen-100174 Seite 1



	Polenta mit Pilzen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


