Zutate N Fir 2 Portionen

« 1 Knoblauchzehe

- 10 g getrocknete Steinpilze

- 1 EL Alnatura StBrahmbutter

= 500 ml Alnatura Frische Vollmilch

+ 1 TL Alnatura Thymian gerebelt

- 2 EL Alnatura Condimento Bianco

125 g Alnatura Polenta

- 40 g Alnatura Parmigiano Reggiano gerieben

—

ALNATURA

Smnvet! fir Mensch wmd Erde

i

Zubereitu NQ  Zubereitungszeit 10 Min. + 10 Min.

Kochzeit + 6 Std. Kuihlzeit

Am Vortag Knoblauch schalen und fein hacken. Steinpilze im Blitzha-
cker fein mahlen oder im Marser fein zerstoBen. Butter im Topf zerlas-
sen und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 1 Min. anschwitzen,
dann mit der Milch abléschen und alles aufkochen lassen.

Gemahlene Steinpilze, Thymian und Polenta einriihren. 10 Min. bei
kleiner Hitze unter stetigem Riihren kocheln lassen, bis die Polenta
merklich andickt. Dann Parmesan unterriihren.

Polenta in eine mit Backpapier ausgelegte Form (ca. 17 x 25 cm) geben
und 1,5 cm dick ausstreichen. Mit Backpapier abdecken, glatt streichen
und vollstandig auskihlen lassen.

Am ndchsten Tag die Masse aus der Form nehmen, in 1,5 cm grof3e
Wiirfel schneiden, auf Fonduegabeln stecken und im hei3en Fett oder
Gemisefond knusprig braun ausbacken.
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