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Rezept aus der Sendung "Tim Malzer kocht"
samstags, 15.30 Uhr im Ersten

Cremige Polenta m. Gorgonzola u. Birnen
(Sendg. 23.5.2009)

Zutaten

4 festfleischige Birnen a 200 g
4 El Zucker (60 g)

2 Lorbeerblatter

3 kleine Rosmarinzweige
2 Gewdlrznelken

200-250 ml WeiBwein

1 El Butter

1 Scheibe Bio-Zitrone
Salz

Pfeffer

170 g Polenta (MaisgrieB3)
600 ml Gemusebriihe

100 ml Schlagsahne

2-1 Bund Rauke

50 g Parmesan (gerieben)
1 El Butter

120 g Gorgonzola
eventuell 1-2 El Olivendl
Muskat

Zubereitung

1. Birnen schalen, langs vierteln und entkernen. Zucker in einem Topf goldbraun
karamellisieren. Birnen, Krauter und Nelken zugeben und 2 Min dlinsten. Mit
WeiBwein ablédschen und bei milder Hitze
12-15 Min. garen. Butter und Zitronenscheiben untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

2. Gemusebrihe und Sahne aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Polenta unter Rihren mit einem Schneebesen zugeben und bei milder Hitze 10
Min. quellen lassen, dabei haufig mit einem Kochl6ffel umrihren. Inzwischen die
Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern.

3. Parmesan und 1 El Butter unter die Polenta riihren. Auf einem feuchten Holzbrett
oder auf einer groBen Platte verteilen. Gorgonzola in Stiicke zupfen und auf der
Polenta verteilen. Rauke darubergeben und eventuell mit etwas Olivendl
betraufeln. Mit den Birnen servieren.

FUr 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
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