
C I Ä O  I T A L I A

Polenta a l la  zucca
e gorgonzola
Kiirbis-Polenta mit
Gorgonzola

Für 4 Personcn

ca.9 dl Mif chwa sser halb-halb
1-2 TL Salz
200 g Velt l iner-Polenta odcr
Maisgriess mittelfein
1 kg Kürbis z.B. Potimarrott
oder Muscade de Provence
2 EL Olivenöl
5afz, Pfeffer aus der i[ii]tle
4 Zweige Rosmarin
50 g Parmesan,f i  isclt  gerieben
200 g Gorgonzola otlcr ],Inscar-
pone-Gorgonzoln

1 Milchrr asser a tr fkochcr:.
Salzen" Mais eir-rrühren. Bei
k l e i n e r  I  i i t z e  r r r r d  r r r r t e r  g e l e
gentlichem Rr.ihren .15-60

Minuten kocl.rer.r.

2 Inzr'r,ischer-r Ktilbis entker-
nen. Mit einem Kugelausste-
chcr '  20- l - {  Kug le l r t  aurs te -
cl-ren. Rest zu Pirree r,erarbei-
t e n  { i . 5 .  I L  K t i | l r i ' k u g e l n  i n
einer Bratptanne im heissen
Ol anbraten. t\'lit Salz und
Pfeffer lvürzen. Zugedeckt
5 Mir-ruten garer-r.

3  V i e r  R o s n r a l r n . p i t z e r r  f i i r
die Garnitur beiseite stel ien.
Rest von den Zweigen strer-
len. Die Hälfte [ein :chlci-
den und zur Polenta geben.
R c s t l i c h e  N r d e l r r  r r i t  d c l
Kürbiskr-rgeln 5 Nlinuten un
r e . l c r L . t  r r r  i i h r r t e r r

4 Ktirbispüree und Parnresan
u r r t e r  d i c  l c l t i g e  P o l e n t r r  m i -
schen. Pihant abschmecken.
Die heisse Polenta in l .orge-
nrärmten, tiefen Tellern an-
r ichten uncl eine lvlulde ern-
d l i i cken.  Corgonzo la  l r  i  r re i t r
geben. i(ürbiskugeln dazu
geben und r-r-rit Rosmarin
garnleren.

Velt l iner-Maisgriess ist eine Mischung
aus weissem und gelbem Mais, ver-
setzt mit Buchweizen. Er ist in italieni-
schen Spezialitäten-Geschäften er-
hältlich. Anstelle von Gorgonzola
kann Frischkäse verwendet werden,

T r r h o r o i t r r n n c z o i t  r r  T  ( t r r n d o

Pro Person cn 25 g Eiweiss,
29 g Fett, 58 g Kohlerltydrnre,
2450 kI/590 kcal

SAISONS PEZIALITN

S A I S O N - K Ü C H E  1 1  / 2 0 0 2  4


