
Polenta-Parmesan-Knödel mit herbstlichem Salat

Für 4 Personen
Polenta-Parmesan-Knödel:
360 ml Gemüsebrühe 100 g feiner Polentagrieß 40 g Butter
1 Ei 50 g Parmesankäse Muskatnuss
Pfeffer 2 EL Olivenöl 12 Salbeiblätter
2 frische Lorbeerblätter 1 Knoblauchzehe
Für den Salat:
2 EL Pinienkerne 100 g Feldsalat 1 gelber Chicorée

1 roter Chicorée 1 Schalotte 4 getrocknete Öl-Tomaten
2 EL Rapsöl 2 EL mildes Olivenöl 2 EL Rotweinessig
2 TL gereifter Balsamico-Essig 1 TL scharfer Senf Salz

Zucker Pfeffer 1
2 Bio-Zitrone

Gemüsebrühe in einem Topf aufkochen und den Polentagrieß einstreuen. Hälfte der Butter da-
zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten unter ständigem Rühren ausquellen lassen. Etwas
abkühlen lassen.
Das Ei und 30 g fein geriebenen Parmesankäse verquirlen, unter die Polentamasse rühren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten auf der ausgeschalteten Kochplatte ru-
hen lassen.
In einer weiten beschichteten Pfanne das Olivenöl und restliche Butter erhitzen.
Mit einem in kaltes Wasser getauchten Eisportionierer aus der Masse 10–12 Kugeln abstechen.
Mit angefeuchteten Händen rund formen.
Polenta-Knödel im heißen Bratfett anbraten. Salbei- und Lorbeerblätter zugeben. Knoblauch
schälen, vierteln und ebenfalls zugeben. Bei mittlerer Hitze rundherum 10–15 Minuten braten,
bis die Polenta-Knödel eine feine Kruste bekommen. Zwischendurch vorsichtig wenden.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusätzliches Fett rösten, auf einem Teller auskühlen
lassen.
Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. Vom Chicorée die äußeren Blätter ablösen, restliche
Blätter in mundgerechte Streifen schneiden. Chicorée abspülen, trocken schleudern.
Schalotte schälen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in schmale Streifen schneiden.
Öl, Essig, Senf, Schalotte, Tomatenstreifen mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer
Schale verquirlen.
Kurz vor dem Servieren übrigen Parmesankäse über die Polenta-Knödel streuen und auf dem
ausgeschalteten Kochfeld ruhen lassen.
Salat und Dressing in einer Schüssel mischen. Zitrone heiß waschen, trocken reiben und die Scha-
le in feinen Streifen abziehen. Pinienkerne und Zitronenschalenstreifen über den Salat streuen
Polenta-Knödel und Salbeiblättern anrichten. Den Salat dazu servieren.

Christina Richon am 23. November 2018

1


