Poletto-Lasagne-Blatter

Fiir 4 Personen
150 g Polenta, grob 800 ml Gefliigelbrithe 1 Lorbeerblatt
1 EL Butter Salz

Die Gefliigelbrithe mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta unter sténdi-
gem Riihren einrieseln lassen. Die Temperatur verringern und die Polenta unter gelegentlichem
Riihren circa eine halbe Stunde kocheln lassen. Die Polenta vom Herd nehmen und mi Butter und
Salz abschmecken. Anschlieend wird sie auf ein kleines Blech gestrichen, so dass sie circa eine
Hohe von vier Zentimeter hat. Die Polenta gut auskiihlen lassen, stiirzen und in vier Quadrate
von circa sieben Zentimeter Léinge schneiden. Die Quadrate mit einem Tortenschneider oder
diinnem Messer in drei diinne Scheiben schneiden. Die Polentascheiben in einer beschichteten
Grillpfanne ohne Ol von beiden Seiten grillen.
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