Zucchini-Polenta-Tirmchen, Calamaretti, Minz-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Zucchini-Polenta-Tiirmchen:

200 g Instant-Polenta 1 Zucchini 1 Knoblauchzehe

1 EL Butter 50 g Parmesan 400 ml Gemiisefond
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die gebackenen Calamaretti:

3 Calamaretti 50 g Paniermehl 300 ml Sonnenblumendl
Salz

Fiir die Limetten-Minz- Vinaigrette:

2 Limetten 1 Bund Minze 2 EL Honig

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Korallenhippe:

1 EL Mehl 3 EL Ol 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur: 1 Zweig Minze

Fiir die Zucchini-Polenta-Tiirmchen: Den Backofen auf 160 Grad Heilluft vorheizen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und fein hacken.

Gemiisefond in einem Topf erhitzen, dann Polenta einriihren, Thymian hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen lassen.

Parmesan reiben und hinzugeben, dann die Butter einriihren.

Anschlielend die Masse ca. 1 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Backbleich streichen und
im vorgeheizten Ofen fiir ca. 20 Minuten backen. Danach mit einem runden Ausstecher Kreise
portionieren.

Zucchini waschen, trockentupfen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch mit Schale andriicken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben, Rosmarin und Knoblauch hineingeben.
Zucchinischeiben von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ausgestochene Polentascheiben mit etwas Vinaigrette bestreichen. Dann Polenta- und Zucchi-
nischeiben abwechselnd zu einem Tiirmchen stapeln.

Fiir die gebackenen Calamaretti: Calamaretti ggf. putzen, waschen, trockentupfen und in Ringe
schneiden.

In Paniermehl wilzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Calamaretti goldgelb darin ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren salzen.

Fiir die Limetten-Minz-Vinaigrette: Limetten halbieren und den Saft auspressen. Minze ab-
brausen, trockenwedeln und grob zerkleinern. Limettensaft, Minze, Honig und Olivenél in einen
hohen Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Korallenhippe: Mehl, Ol, Salz und 5 Esslsffel Wasser zu einem glatten Teig verriihren.
Eine Pfanne erhitzen, Teig hinzugeben und diesen goldbraun ausbacken.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Garnitur: Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Minzblatter als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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