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Rezept
Portobello-Pilze mit Polenta

Ein Rezept von Portobello-Pilze mit Polenta, am 13.03.2024

Zutaten
5 Portobellopilze 2 Knoblauchzehen
1Bund Petersilie 60g Parmesan
125 g Instant-Polenta 21/2EL Olivendl
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min | Pro Portion Ca. 240 kcal, 11 g F,12 g EW, 24 g KH

Zubereitung

]. DiePilze putzen und, falls nétig, mit einem Tuch abwischen. Die Stiele heraus- drehen oder schneiden, dabei sandige
oder schadhafte Stellen entfernen. Alle Stiele und 1 Portobello-Pilz fein hacken. Knoblauch schilen und fein hacken.

2. 1 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Pilz-Gehacktes mit dem Knoblauch dazugeben und bei kleiner bis mittlerer HitzeRca. 5
Min. leicht anbraten, dann in der Pfanne beiseitestellen.

3. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen fein hacken. Den Parmesan reiben.

4. Den Backofen auf 190° vorheizen. Fiir die Polenta 600 ml Wasser (s. Mengenangabe auf der Packung!) aufkochen, die
Polenta einriihren und bei kleiner Hitze in 2-3 Min. unter stdndigem Rihren nach Packungsanweisung zubereiten.

5. DiePilzmischung aus der Pfanne, gehackte Petersilie und den Parmesan unter den fertigen Polentabrei mischen. Alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Eine flache, ofenfeste Form mit wenig Ol bepinseln. Die Portobello-Pilze mit der Polenta-Mischung fiillen und mit der
Fiillung nach oben in die Form geben. Das restliche Ol iiber die Pilze traufeln. Die Pilze im heiRen Ofen (Mitte) in ca. 25
Min. goldbraun tiberbacken.
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