Rezept: Gegrillte
Polentaplatzchen

Brennwerte 1241 kJ | 296 kcal Vorbereitung 20 Minuten
EiweilR 7649 Ruhe-, Gar- & Backzeit 2 Stunden
Kohlenhydrate 249 Gesamtzeit 2 Stunden 20 Minuten

Fett 1894¢




ZUTATEN & ZUBEREITUNG

Rezept: Gegrillte Polentaplatzchen

4 PORTIONEN  {{| normal

1 rote Zwiebel
1 Zweig Rosmarin

75 g Deli Reform
Zwiebelschmalz mit Apfeln
verfeinert; rein pflanzlich

1/2 | Gemusebriihe
125 g Polenta

600 g Mohren
etwas Zucker

1 EL Sesam

Salz und Pfeffer

1 ZWIEBELN, ROSMARIN ANDUNSTEN

Zwiebel schalen, fein wirfeln. Rosmarinnadeln von
den Stielen streifen, etwas hacken. 50 g Deli
Reform Zwiebelschmalz zerlassen, Zwiebelwiirfel
und Rosmarin darin andiinsten. Brihe zufligen, kurz
aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 POLENTA VORBEREITEN

Polenta unter standigem Ruhren einrieseln lassen.
Kochplatte ausstellen und Polenta unter
gelegentlichem Rihren ca. 10 Minuten quellen
lassen. Masse anschlie3end etwas abkihlen
lassen, mit Hilfe von Folie zu einer Rolle (ca. 20 cm
lang) formen. Im Kihlschrank 2 Stunden vollstandig
erkalten lassen.

3 MOHREN GAREN

Inzwischen Méhren schélen, waschen, in Stiicke
schneiden. In kochendem Salzwasser, mit 1 Prise
Zucker gewdrzt, ca. 12 Minuten garen. Flissigkeit
abgiel3en, 25 g Deli Reform Zwiebelschmalz
hinzufiigen und mit Sesam schwenken. Zur weiteren
Verwendung flach in einer Grillschale ausbreiten
und ca. 4 Minuten auf dem heif3en Grill erhitzen.

4 POLENTA GRILLEN

Polentarolle in ca. 12 Scheiben schneiden. Auf dem
heiRen Grill in einer Grillschale unter Wenden von
jeder Seite 1 bis 2 Minuten grillen und
portionsweise, mit Rosmarin garniert, anrichten.
Sesammadhren dazu reichen.

5 TIPP

Die Polentaplatzchen eignen sich perfekt fir ein
gemutliches kochen mit Freunden.
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Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:
https://www.deli-reform.de/rezepte
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