Krduter-Polenta mit Pilzen, Rote-Bete-Radicchio-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Polenta mit Pilzen:

100 g Champignons 50 g Krauterseitlinge 50 g Austernpilze

80 g Instant-Polenta 2 Knoblauchzehen 80 g Parmesan

100 g Taleggio 30 g Butter 500 ml Gemiisefond

2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 Zweige Kerbel Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Radicchio Salat:

2 vorgek. Knollen Rote Bete 1 kleiner Radicchio 50 g kernlose Weintrauben
15 frische Himbeeren 100 ml Weilweinessig 3 EL Haselnussol
Ahornsirup 1 Bund Minze 4 EL Kiirbiskerne

1 EL Zucker 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta mit Pilzen:

Den Backofen vorheizen auf 200 Grad Umluft mit Grillfunktion.

Pilze putzen und nur die groflen Exemplare halbieren. 2 EL Olivendl in einer groflen Pfanne
erhitzen und die Pilze scharf darin anbraten.

Knoblauch abziehen und fein hacken, Estragon und Thymian abbrausen, trockenwedeln, die
Blatter abzupfen und hacken. Knoblauch und Krauter mit zu den Pilzen in die Pfanne geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Polenta, unter stetigem riithren, dazu geben. Sollte
die Polenta zu trocken und nicht breiig sein, weiteren Fond angieflen und umriihren. Parmesan
reiben. Sobald die Polenta die gewiinschte Konsistenz hat den Parmesan und die Butter unter-
rithren. Rosmarin und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Krauter auch in die
Polenta rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Taleggio in kleine Wiirfel schneiden. Fertige
Masse auf 2 kleine ofenfeste Formen verteilen und jeweils mit ca. 50 g Taleggio belegen und
unter den vorgeheizten Backofengrill schieben. Sobald der Kése anfingt Blasen zu werfen, die
Pilze driiber verteilen und nochmals 1-2 Minuten unter dem Grill lassen. Danach aus dem Ofen
holen.

Fiir den Rote-Bete-Radicchio Salat:

Rote-Bete-Knollen halbieren und in diinne Scheiben hobeln. Aus Weiflweinessig, Salz und Pfeffer
eine Marinade anriihren und die Rote Bete-Scheiben darin fiir 20 Minuten marinieren. Minze
abbrausen, trockenwedeln, Blitter abzupfen und grob hacken. Weintrauben waschen und halbie-
ren. Radicchio waschen, die Blétter trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schneiden.
2-3 Blitter zur Garnitur am Stiick lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und
beiseitestellen.

Rote-Bete aus der Marinade nehmen und mit Radicchio und Weintrauben vermengen. Himbee-
ren mit Zucker vermengen, kurz ziehen lassen und durch ein feines Sieb passieren. Haselnussol,
Olivenosl und Himbeerpiiree zu der Marinade geben, in der vorher die Rote Bete lag. Alles mitein-
ander vermischen und nach Belieben mit Ahornsirup siiflen. Dressing iiber den Salat verteilen.
Den Rote-Bete-Radicchio-Salat auf einem Teller drapieren und mit Kiirbiskernen bestreuen.
Polenta aus dem Ofen holen, in der Form mit auf den Salatteller stellen und servieren.
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