Polenta-Pudding mit Apfel-Sorbet

Fiir 4 Personen

Fiir das Apfelsorbet:

4 Apfel 300 ml Lauterzucker 50 ml Wodka
Saft von 1 Zitrone

Fiir den Polentapudding:

500 ml Milch 5 Sternanis 3 Eigelb

1 Ei 80 g brauner Zucker 3 Blatt Gelatine

4 EL Instant Polenta 1 Prise Salz 50 ml Orangenlikor
300 g Sahne

Fiir das Sorbet die Apfel waschen, trockenreiben, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Apfelwiirfeln ca.10 Minuten blanchieren. Abgielen und abkiihlen lassen. Anschlieend mit
Léuterzucker, Wodka und Zitronensaft sehr fein piirieren. Dann in einer Eismaschine oder einer
Metallschiissel in der Tiefkiihltruhe unter gelegentlichem Riihren ca. 4 Stunden einfrieren. Die
Milch und Sternanis in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde ziehen lassen. In der
Zwischenzeit Eigelbe und Ei mit Zucker hellcremig rithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sternanis entfernen und die Milch aufkochen. Polenta und Salz mit einem Schneebesen unter die
Milch riihren, bis eine cremige Masse entsteht. Bei schwacher Hitze weitere ca. 5 Minuten riihren.
Dann die mit Zucker-Eimischung unterheben. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Orangenlikor
erwirmen. Gelatine ausdriicken und im heiflen Likor auflésen. Unter die Polentamasse rithren.
Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. Polenta in tiefe Teller fiillen und kalt stellen.
(Der Pudding sollte trotz Gelatine cremig bleiben). Mit dem Sorbet anrichten
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