Hexenpolenta (Polenta Stria)

Fir 4 Personen. Das Originalrezept stammt vom Restaurant Cas’Aulta, Feldis. Ich habe es ein klein
wenig abgewandelt.

Polenta Stria

(Hexenpolenta)
Nach dem Grundrezept eine Milchpolenta herstellen, jedoch nur
eine Prise Salz, dafiir 3 EBI. Zucker beifiigen. Dem heiBien Brei
50 g Butter und eine Handvoll Rosinen beifiigen. Auf ein rundes,
nasses Holzbrett streichen und erkalten lassen. Den Fladen beid-
seitig in etwas Butter in der Bratpfanne backen und mit Kompott

servieren. oo {‘c&/? . 37““

HOTEL RESTAURANT

CAS‘AULTA
Zuerst die Polenta zubereiten:

In einem Kochtopf

5 dl Biovollmilch und 5 dl Wasser

1 Essloffel Salz und 2-3 Essloéffel Zucker beifiigen, riihren und aufkochen
200 gr Maisgriess (Polenta mittelfein) unter Riihren einlaufen lassen

Y2 Tasse Rosinen

Je eine Prise Muskat und Bockshornkleesamenpulver dazu. Das Ganze unter gelegentlichem
Umrihren auf kleinem Feuer zu dickem Brei kochen (ca. 20 Minuten). 1 Stiick Butter (ca. 50 gr) dazu
geben. In einer flachen Form (z.B. ein Wahenblech) abkuhlen lassen. Die Hexenpolenta wird besser,
wenn der Brei vollstandig ausgekihlt und fest geworden ist. Also fiir das Auskiihlen genug Zeit
einberechnen (mindestens 1 Stunde).

Unterdessen die Apfelstiickli zubereiten:

Fiir die Apfelstiickli etwa 4 grosse oder 6 kleine Apfel schilen, entkernen und in Stiicke schneiden.
In einem Kochtopf mit wenig Wasser erhitzen und auf kleiner Flamme ein paar Minuten kdcheln. Die
Kochdauer hangt von der Apfelsorte ab und wie weich man es haben will.

Mit je einer Prise Salz, Muskat, Kakaopulver und Vanille verfeinern.
Nun die Polentaschnitten fertigstellen:

1 Stiick Butter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen, den Maisfladen als Ganzes oder bereits in
Stlicke geteilt hineingeben und beidseitig langsam goldbraun braten.

Mit den Apfelstlickli (oder einem anderen Kompott) servieren.

Schmeckt zum Mittag- oder Abendessen; ist mit einem Salat oder einer Suppe (voraus) und einem
Stick Bergkase eine vollwertige Mahlzeit.

Wirkung: Sattigt, gut bei Stssgellsten, starkt die Energie und die Safte



