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Rezept
Polentaplatzchen mit Auberginenragout

Ein Rezept von Polentaplatzchen mit Auberginenragout, am 09.06.2026

Zutaten
Ya | Milch 2 | Gemusebriihe
200 g Polenta (MaisgrieR) 4 getrocknete Tomaten (in Ol)
Salz Pfeffer
Ol fiir das Blech 1 grofie oder 2 kleine Auberginen (ca. 400 g)
Salz 500 g vollreife Tomaten
1 Gemdusezwiebel 1 Knoblauchzehe
1 kleines Bund Basilikum 3EL Olivendl
Pfeffer 1EL Kapern
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 375 kcal

Zubereitung

Fiur die Polenta Milch und Briihe in einem hohen Topf aufkochen. PolentagrieR einriihren, einmal kurz zum Kochen
bringen, dann bei sehr schwacher Hitze ca. 15 Min. quellen lassen.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und das Ol auffangen. Tomaten hacken und unter die Polenta riihren. Eine groRe
viereckige Form mit etwas abgetropftem Ol bestreichen. Die Polenta leicht salzen, pfeffern, 2-3 cm hoch in die Form
streichen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir das Ragout die Auberginen putzen, waschen, klein wiirfeln, in ein Sieb geben, salzen und ziehen lassen.
Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser tiberbriihen, hauten, halbieren, Stielansatze und Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Basilikum waschen und trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden.

Die Auberginenwiirfel abwaschen und gut trocken tupfen. Mit den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln im Olivendl unter
Riithren 3-5 Min. anbraten. Die Tomatenwiirfel unterriihren. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch 10-15 Min.
zugedeckt bei schwacher Hitze sanft kocheln lassen.

Inzwischen den Backofengrill auf hdchster Stufe vorheizen. Die kalte Polenta stiirzen, nach Belieben Formen ausstechen
oder in Quadrate oder Dreiecke schneiden und auf ein gefettetes Backblech geben. Platzchen unter den vorgeheizten
Grillschlangen (mit ca. 15 cm Abstand) in 6-9 Min. goldgelb backen. Die Kapern unter das Auberginenragout mischen.
Ragout abschmecken, mit Basilikum bestreuen und mit den Polentaplatzchen servieren.
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