REZEPTE

Gebratene Zitronenpolenta
mit Zitronenbasilikum

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

180 g Maisgrief3

1/4 | Wasser

1/4 | Milch

40 g Butter

2 Eidotter

20 g Parmesan

Saft und Schale einer Biozitrone
Zitronenbasilikum, Salz, Muskat
Semmelbrésel zum Wenden

Butterschmalz

(c) Margit Gietler/mmg-design

ZUBEREITUNG DER ZITRONENPOLENTA

Milch, Wasser und Butter zum Kochen bringen, Maisgrief3 einlauf-
en lassen und unter standigem Rihren gut durchkochen. Etwas
Uberkihlen lassen, Salz, Muskat, Parmesan, geschnittene Zitronen-
basilikum und Eidotter einrihren.

Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie auskleiden und die warme Po-
lentamasse in die Form driicken, iber Nacht durchkiihlen lassen.
Die Terrine stiirzen, in Scheiben schneiden, in Brosel wenden und
in Butterschmalz langsam braten.
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