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Rezept
Zitronen-Krauter-Polenta mit Peperonata

Ein Rezept von Zitronen-Krauter-Polenta mit Peperonata, am 19.04.2024

Zutaten
2 Bund gemischte Krauter (z. B. Salbei, 4EL Olivendl
Rosmarin, Oregano, Basilikum) 11 Gemiisebriihe
250 g Polentagriel je 2 rote und gelbe Paprikaschoten (ca. 800 g)
2 kleine weiRe Zwiebeln 1 kleine Dose Tomaten (400 g Inhalt)

Salz Pfeffer
2EL Creme fraiche abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone
1EL Zitronensaft 2EL Weillweinessig

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 390 kcal

Zubereitung

]_. Die Kréuter waschen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken. 2 EL Ol in einem schweren Topf erhitzen, Krauter darin 1-2
Min. andlinsten. Mit Briihe abloschen, aufkochen lassen. Griel’ einriihren, alles bei schwacher Hitze 5 Min. kochen, dann
zugedeckt 10 Min. ausquellen lassen.

2. Inzwischen fiir die Peperonata die Paprikaschoten waschen und putzen. Schoten vierteln und in Rauten schneiden.
Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer grofken Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Paprika und
Zwiebeln hineingeben und 5 Min. diinsten. Tomaten mit Saft dazugeben, Tomaten zerdriicken. Salzen und pfeffern,
zugedeckt bei schwacher Hitze 10 Min. sanft kochen lassen, bis die Paprika bissfest sind.

3. Die Creme fraiche unter die Polenta rlihren, mit etwas abgeriebener Zitronenschale und mit Zitronensaft sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Peperonata mit Essig, Salz und Pfeffer wiirzen. Zu der Polenta servieren.
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