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GU Rezepte

Rezept
Schnelles Wurzelgemiise mit Steinpilz-Polenta

Ein Rezept von Schnelles Wurzelgemiise mit Steinpilz-Polenta, am 28.06.2026

Zutaten
1kg gemischtes Wurzelgemdise (z. B. Steck- riiben, 1 Zwiebel
Knollensellerie, M6hren) 1 Knoblauchzehe
2EL Olivendl 1% EL Tomatenmark
1Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian
200 ml Rotwein (ersatzweise Gemuse fond) 900 ml Gemusefond (aus dem Glas, ersatzweise
Gemiisebriihe)
10g gehackte getrocknete Steinpilze 200 g Instant-Polenta (MaisgrieR)
20g geriebener Parmesan 75g Sahne
Salz Pfeffer
2EL gehackte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal

Zubereitung

]. Gemiise putzen, schilen und in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Das
Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Gemiisewiirfel und Knoblauch
dazugeben und unter standigem Rihren ca. 2 Min. braten. Tomatenmark, Rosmarin und Thymian einriihren und kurz
anbraten.

2. Dannden Wein angiefen und bei starker Hitze 2 - 3 Min. einkochen lassen. 400 m| Fond unterriihren und kurz aufkochen.
Alles zugedeckt unter gelegentlichem Riihren 15 - 20 Min. schmoren. Wah-renddessen den restlichen Fond mit den Pilzen
aufkochen und die Polenta unter Riihren einrieseln lassen. Einmal aufkochen, dann offen ca. 5 Min. quellen lassen. Kase
und Sahne unterrihren.

3. Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von der Polenta nach Belieben mit einem Eisportionierer Kugeln abstechen
und mit dem Gemiise auf Tellern anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.
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