Polenta-Parmesan-Knédel mit herbstlichem Salat

Fiir 4 Personen
Polenta-Parmesan-Knodel:

360 ml Gemiisebriihe 100 g feiner Polentagriel 40 g Butter

1 Ei 50 g Parmesankise Muskatnuss

Pfeffer 2 EL Olivenol 12 Salbeiblétter

2 frische Lorbeerbléitter 1 Knoblauchzehe

Fiir den Salat:

2 EL Pinienkerne 100 g Feldsalat 1 gelber Chicorée

1 roter Chicorée 1 Schalotte 4 getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Rapsol 2 EL mildes Olivenol 2 EL Rotweinessig

2 TL gereifter Balsamico-Essig 1 TL scharfer Senf Salz

Zucker Pfeffer % Bio-Zitrone

Gemiisebriithe in einem Topf aufkochen und den Polentagriel einstreuen. Hélfte der Butter da-
zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten unter stdndigem Riihren ausquellen lassen. Etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei und 30 g fein geriebenen Parmesankise verquirlen, unter die Polentamasse rithren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten auf der ausgeschalteten Kochplatte ru-
hen lassen.

In einer weiten beschichteten Pfanne das Olivenol und restliche Butter erhitzen.

Mit einem in kaltes Wasser getauchten Eisportionierer aus der Masse 10-12 Kugeln abstechen.
Mit angefeuchteten Hinden rund formen.

Polenta-Knodel im heiflen Bratfett anbraten. Salbei- und Lorbeerblitter zugeben. Knoblauch
schilen, vierteln und ebenfalls zugeben. Bei mittlerer Hitze rundherum 10-15 Minuten braten,
bis die Polenta-Knodel eine feine Kruste bekommen. Zwischendurch vorsichtig wenden.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. Vom Chicorée die dufleren Blatter ablosen, restliche
Blatter in mundgerechte Streifen schneiden. Chicorée abspiilen, trocken schleudern.

Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in schmale Streifen schneiden.

Ol, Essig, Senf, Schalotte, Tomatenstreifen mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer
Schale verquirlen.

Kurz vor dem Servieren iibrigen Parmesankése iiber die Polenta-Knédel streuen und auf dem
ausgeschalteten Kochfeld ruhen lassen.

Salat und Dressing in einer Schiissel mischen. Zitrone heify waschen, trocken reiben und die Scha-
le in feinen Streifen abziehen. Pinienkerne und Zitronenschalenstreifen iiber den Salat streuen
Polenta-Knodel und Salbeibléttern anrichten. Den Salat dazu servieren.
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