Nah'&Erisch

Gebratene GriefBschnitten
mit Salbei

JUTATEN

ZUBEREITUNG ° 750 ml Wasser

Eine eckige Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen. In einem 200 g feiner MaisgrieB
Kochtopf 3/4 | Wasser salzen und aufkochen. Grie3 einrieseln .

lassen und bei schwacher Hitze unter standigem Ruihren ca. 15 2 EL BONA Pflanzendl

Minuten dick cremig einkochen. AnschlieBend Masse mit Salz und

Pfeffer abschmecken, in die Auflaufform fullen, glattstreichen 12 Blatter Salbei

und auskihlen lassen. Polenta aus der Schissel stiirzen, Folie Salz

abziehen, in ca. 1 %2 cm breite Scheiben schneiden und halbieren.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die GrieBscheiben darin beidseitig Pfeffer

anbraten. Gegen Ende der Garzeit Salbeiblatter einstreuen und

knusprig braten. 50 g geriebener Hartkase

Mit geriebenem Kése bestreut servieren


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fingerfood
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gartenparty
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

