
Für  d ie  Po len ta  Ecken :

350  m l .  Gemüsebrühe  

250  m l .  Ha fe rsahne  

200  g  Po len ta

Pfe f fe r  und  Sa l z

Für  d ie  P i l ze :

2  Packungen  Champignons ,  i n  Sche iben

1  Zw iebe ln ,  gehackt

Oregano

Schn i t t l auch/Pete rs i l i e ,  f r i sch

2  TL  we ißes  Mande lmus

Shoyu

Sa l z  und  P fe f fe r

Kuzu  (oder  e ine  andere  Spe ises tä rke )

Für  den  Sa la t :

E ine  Packung  Ruco la

2  EL  O l i venö l

1  EL  mi lden  Ba l samico

Sa l z  und  P fe f fe r  

f r i sche  Kräute r

Ö l  und  Ess ig  fü r  das  Dress ing  ve r rühren ,

den  Sa la t  waschen  und  a l l es  gu t  

würzen  und  vermengen .

Po len ta-Ecken :
Koche  d ie  f l üss igen  Zu ta ten  und  d ie  Gewürze  auf  und  l ass  d ie
Po len ta  e in r iese ln .  A l l es  un te r  Rühren  nochma l  au fkochen .
Vors ich t ,  das  b lubber t  ganz  schön .  Nun  den  Topf  kurz  vom Herd
nehmen  und  e in  paar  M inu ten  mi t  Decke l  ruhen  l assen .  Dann  den
Topf  w ieder  au f  d ie  ausgescha l te te  P la t te  s te l l en  und  d ie
Po len ta  20  M inu ten  que l l en  l assen .  Den  l auwarmen  Bre i  au f
e inem ca .  20x30  cm großen  G lasbre t t  ( o .ä . )  ve r te i l en  und
g le ichmäß ig  g la t t  s t re ichen .  D ie  Masse  so l l t e  ca .  1  cm d ick  se in .
Am bes ten  über  Nacht ,  m indes tens  aber  fü r  2 -3  S tunden  in  den
Küh lschrank  s te l l en .  Am nächs ten  Tag  in  Ecken  schne iden  und
auf  e inem mi t  Backpap ie r  ausge leg ten  Backb lech  ver te i l en .  20
M inuten  be i  ca .  180  Grad  Ober - /Unterh i t ze  backen .  Ansch l i eßend
Kokosö l  i n  e iner  P fanne  e rh i t zen  und  d ie  Po len ta  Ecken  kurz
go ldbraun  f r i t t i e ren .  Kurz  au f  e in  Küchen-Krepp  l egen .  Po len ta-
Ecken  l assen  s ich  gu t  au f  Vor ra t  zubere i ten  

P i l z -Soße :
D ie  Zw iebe l  i n  e twas  Ö l  anbra ten  und  d ie  P i l ze  dazugeben .  A l l es
krä f t i g  anbra ten  und  nach  e in  paar  M inu ten  mi t  e twas  Shoyu
ab löschen .  O regano  zugeben .  A l l es  au f  k l e iner  F lamme köche ln
lassen ,  b i s  d ie  P i l ze  we ich  s ind .  Nun  das  Mande lmus  mi t  wen ig
Wasser  anrühren  b i s  es  s ich  gu t  ve rbunden  ha t .  W ieder  e twas
Wasser  h inzugeben  und  den  Vorgang  w iederho len .  So  l ange ,  b i s
das  Vo lumen  e iner  Tasse  e r re ich t  i s t .  Zu r  P i l z -Soße  geben  und
e inma l  au fkochen .  M i t  Kuzu  oder  Spe ises tä rke  and icken  und
würzen  sowie  f r i sche  Kräute r  zugeben .  

Geschmorte Pilze mit Polenta Ecken
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