Haselnascpolenta mit Pileen

Lutaten:

900 m/ Milet

300 m/ Gemisesuyppe

Salz, Prefter

300 g Polenta

900 g Champignons

700 9 Maron;, gegart

7 groffe Lwiebel

2 Knoblauchzehen

2 E( Olivend!

20 g Butter

60 g flaselnuscchkerne
Zaée/fe/tah- ‘, AR . \ 7 Bund Petersilie /

Die Mileh mit der Gemiicebrithe in einem Kochtopf zum ’\\/7 I _7

Kocten bringen. Mit Salz und Pleffer wirzen. Sobald die

Micchung kocht, die Polenta langsam einrieceln lagcen ‘«

und mit einem Schneebecen kriftiy eimritren. Die fHitze

Jetzt auf die kleinste Stufe verringern und die Polenta

quellen lascen. Die Champignons reinjgen und in Seheiben

oder Viertel cchneiden. Die Zwiebel und den fnoblauch

cehdlen and fein wirfeln. Dag Qlivend! zucammen mit der

Butter in einer Planne erhitzen, die Butter zerlaccen una
die Pilze darin bei mittlerer Hitze goldgelb anbraten. Die
Zwiebeln und den Knoblauch dazageben und fir ca. 2
Min. mit anbraten. Die gebackten Maron/ dazugeben,
kurz umrihren und mit Salz und Pleffer wivzen. Die [Ha-
celnticee grob hacken, die Petercilie fein hacken. Die Pilz-
Maroni-Micchung aue der Pfanne direkt auf die Polenta
cetzen. [ie Polenta mit Pilzen mit gebackten [Hacelniiccen
und gebackter Petercilie vor dem Servieren ées’treued

e —




