Brathirbic nit Polenta

Zutaten:

777 Krewzkiimmel
277 Koriander
7Lweig Rosmarin
EOm/ Olivend!
Salz, Plefter

§00q [Hokkaido od.
Butternuce

750 g Feta

3E/ Mandeln od.
Kirbickerne
300m! Mileh
750g Polenta

909 Butter weich
509 Parmesan

Lubere/tung

Fir die Kirbicmarinade Gewirze im Morcer fein mahlen.
Locmarinnadeln fein cehneiden. Losmarin und Gewiivz-
mischung mit O in einer Sehale verrithren. Mit Sale und
Fleffer wirzen. Kirbic halbieren und enthernen. Die
Hélften in Spalten oder in Sticke schneiden. Kirbic zum
Gewiirzo/ geben und qut micchen. Kirbic auf einem Back-
blech verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
20-25 Minaten braten. Die letzten 70 min. kann man
noch Feta iber den Kirbic broceln. Mandeln/Kirbickerne
grob hacken, (n einer Pfanne ohne Fett helloraan récten
und beiceitectellen. Fir die Polenta Mileh mit 950 m/
Wasser und 7 71 Sale in einem [opf aufkochen. Polenta
anter Pihren einrieceln lacscen. [Hitze reduzieren und die
Polenta be/ milder [itze 5-8 Minuten quellen lascen,
dabel ab and zu amribren. Yom [Herd nebimen, Butter
und Kéce unterrihren. Polenta mit Sale wirzen und mit
dem Kirbic anrichten.

\ Mt Mandeln bectreat cervieren.




