Polenta mit Tomatensugo - Antipasti

Kategorien:  Antipasti, Polenta, Tomaten, Kiche
Zutaten fur: 16 Portionen

POLENTA
1/ 2 Ltr. Mlch
1 Essl. Salz
2 Essl. Cel
500 Gramm Mai sgri ess
Cel fur das Bl ech
50 m QCel zum Braten
TOVATENSUGO
750 Gramm Fl ei scht omat en
3 Fr Ghl i ngszwi ebel n
3 Essl. Rotwei nessig
1 Essl. Tomat ennar k
2 Essl . Tomat enket chup
5 Essl. divenoel

Sal z
Cayennepfeffer

Anleitung:

1. Die MIch mt 1/2 Ltr. Wsser, Salz und Cel aufkochen. Den Giess
ei nruehren und unter Ruehren 5 M nuten ausquellen |assen. Vom Herd
zi ehen und nochmal s 15 M nuten ausquel | en | assen.

2. Die Masse durchruehren und etwa 2 cmdick auf ein geoeltes
Backbl ech (ca. 25x35 cm streichen. Zugedeckt ueber Nacht kalt
wer den | assen.

3. Fuer den Sugo die Tomaten kurz in kochendem Wasser bl anchi eren,
abschrecken, haeuten, vierteln, entkernen und wierfeln. Die

Fruehl i ngszwi ebel n put zen und waschen, dann das Wi sse und

Hel | gruene sehr fein wuerfeln.

4. Den Essig mit Tomatenmark, Ketchup und divenoel verruehren. D e
Tomat enwuerfel und die Haelfte der Fruehlingszw ebel n unterruehren.
Kraeftig mt Salz und Cayenne wuerzen.

5. Die Polenta stuerzen und in 3-4 cm grosse Stuecke schnei den.
Portionswei se i mheissen Cel auf jeder Seite 1 Mnute braten und auf
Kuechenpapi er abtropfen |lassen. Mt dem Sugo auf einer Platte
anrichten. Die restlichen Fruehlingszw ebel n ueber den Sugo streuen.
Zubereitungszeit 1 Stunde (plus Wartezeiten)

Pro Portion 4 g E, 10 g F, 27 g KH = 212 kcal (890 kJ)



