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Rezept
Polentarauten mit Kasecreme

Ein Rezept von Polentarauten mit Kdsecreme, am 11.06.2026

Zutaten

1/2 | GemUsebriihe 150 g Instant-Polenta (Maisgrief)
3EL geriebener Parmesan Salz

Pfeffer 200 g Doppelrahm-Frischkase
50g Créme fraiche 1TL Senf
1TL Zitronensaft 1/2 Bund Petersilie
3 EL Olivenol 1/2 kleine rote Paprikaschote

Spritzbeutel

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 20 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 100 kcal

Zubereitung

1. Briihe aufkochen, Polenta unter Riihren einstreuen und zugedeckt bei milder Hitze 5 Min. quellen lassen. Den Parmesan
sowie etwas Salz und Pfeffer unterriihren. Die Polenta auf einem Brett ca. 1 cm diinn ausstreichen. 30 Min. abkiihlen
lassen.

2. Frischkase mit Créme fraiche, Senf und Zitronensaft verriihren. Petersilie waschen, trockenschiitteln. Die Blatter fein
hacken, unter die Creme mischen, diese salzen und pfeffern.

3. Polenta in groRe Rauten schneiden. Im Ol portionsweise in 5 Min. beidseitig goldbraun braten, abkiihlen lassen. Paprika
waschen, putzen und in Streifchen schneiden. Polentarauten und Kasecreme damit garnieren.
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