Warmer Chicorée-Orangen-Salat mit Polenta-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

ca. 300 ml Fleischbrithe 80 g Maisgriefl 30 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2 Orangen 1 Schalotte

2 Chicorée 1 EL Butter 1 Prise Zucker
1 Ei 3 EL Weiibrotbrose 3 EL Olivenol

Fiir die Polentaplétzchen Brithe in einen Topf geben und aufkochen. Unter stetigem Riihren
langsam den Maisgrief einrieseln lassen und bei geringer Hitze quellen lassen (Quellzeit ist
abhéngig von der Grielsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan fein reiben und unter
die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein tiefes Backblech oder
eine Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen und die Griemasse einfiillen und erkalten lassen
(am besten iiber Nacht.) Polenta aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und Polenta in ca. 6
cm grofle Wiirfel schneiden. Fiir den Warmen Chicorée-Orangensalat Orangen mit einem Messer
schélen, dass nichts Weifles mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden,
am besten direkt iiber einer Schiissel, so kann etwas Fruchtsaft aufgefangen werden. Schalotte
schélen und fein schneiden. Den Chicorée halbieren, den Strunk in der Mitte herausschneiden
und Chicoree in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
Zucker zugeben und diesen karamellisieren. Dann 2/3 der Chicoréestreifen zugeben, Orangensaft
zugeben und kurz schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Polentawiirfel durchs verquirlte
Fi ziehen und mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
anbraten . Restliche Chicoréestreifen und Orangenfilets in eine Schiissel geben, warmen Chicorée
mit der Fliissigkeit aus der Pfanne zugeben. 1 EL Olivendl untermischen und abschmecken. Den
Salat anrichten, die Polentawiirfel dazugeben und servieren.
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