Haselnuss-Polenta mit Champignons und Salbei-6remolata

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta:

80 g Polenta-Maisgriefl 50 g Haselniisse 40 g Parmesan

50 g Butter 100 ml Vollmilch 40 ml Haselnussol
1 Lorbeerblatt % TL gemahlener Zimt Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Pilze:

150 g braune Champignons 50 g Butter 40 ml Sherrywein
40 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie 8 Salbeiblétter 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Fiir die Polenta:

400 ml Wasser in einem Topf mit dem Lorbeerblatt und 1 Teeloffel Salz aufkochen lassen.
Langsam und unter stdndigem Riihren den Maisgrief einrieseln lassen. Dann die Polenta bei
schwacher Hitze etwa 25 Minuten kocheln lassen bis sie simig wird. Parmesan reiben. Milch in
einem separaten Topf erwidrmen und gegen Ende der Garzeit mit dem Parmesan zur Polenta
geben und gut verrithren. Polenta fertig garen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken, Butter
dazugeben und schliefflich die Haselniisse dariiber reiben. Vor dem Anrichten das Lorbeerblatt
entfernen und mit Haselnussol betrdufeln. Sofort warm servieren.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen, fein schneiden und in einer heilen Pfanne mit Olivendl braten. Sobald die Pilze
braun sind mit dem Sherrywein abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze
10-15 Minuten diinsten, dann ein Stiick Butter einriihren.

Fiir die Gremolata:

Petersilie und Salbei abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Knoblauch abziehen und ebenfalls fein hacken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die
Schale abreiben, dann halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Petersilie, Salbei, Knob-
lauch und Zitronenabrieb vermengen und mit Zitronensaft betréufeln. Mindestens 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Thymian als Garnitur verwenden und auf die Polenta geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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