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Rezept
Polentaballchen-Fondue
Ein Rezept von Polentaballchen-Fondue, am 28.06.2026
Zutaten
2 kleine Rosmarin 4 Zweige Thymian
Zweige 1 Knoblauchzehe
1 kleine rote Chilischote 500 ml Gemdusebriihe
200 g Instant-Polenta (Maisgrief?) 100g Greyerzer
2 Eier Salz
Pfeffer Fett oder Ol fiir den Fonduetopf
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

]_. Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln, die Nadeln bzw. Blattchen abzupfen und fein hacken. Den
Knoblauch schélen. Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und in sehr kleine Wirfel schneiden.

2. Die Briihe in einem Topf aufkochen, den Knoblauch dazupressen. Krauter und Chili hinzufligen und alles bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. kdcheln lassen. Polenta unter standigem Riihren einrieseln lassen. Unter Riihren ca. 1 Min. kochen, vom
Herd nehmen und etwas abkihlen lassen.

3. Den Kése entrinden und fein reiben. Die Eier zur Polenta geben, salzen, pfeffern und alles mit einem Kochloffel gut
mischen. Den Kase griindlich unterriihren und die Masse ca. 1 Std. kiihl stellen. Dann aus der Polentamasse mit den
Handen etwa walnussgrofie Ballchen formen (falls der Teig leicht klebrig ist, etwas Polenta in die Handflachen geben).
Die Ballchen auf einer Platte anrichten und bis zum Servieren mit Frischhaltefolie abdecken. Je ein Béllchen aufspiefien
oder in ein Garkérbchen legen und im sehr heilRen Fett goldgelb ausbacken. Dazu passt ein Paprika-Nuss-Dip.
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