WUSSTEN SIE.

... dass im letzten Jahrhundert
die Polenta, ein traditioneiles
Gericht aus dem Tessin, auf dem
Feuer stundenlang in grossen
Kesseln gekocht wurde? Dank
ihrer Nahrhaftigkeit stellte

sie mit etwas Kése eine voll-
stéandige Mahlzeit fiir die ganze

Familie dar. Heute ist die
Polenta Ticinese von Maggi, die
in nur 2 Minuten zubereitet
wird, die ideale Beilage zu
Saucengerichten und schmeckt
ebenfalls ausgezeichnet als
Gratin, Pizza oder Kichlein.

Oktober-Rezept
Fleischlos

In 45 Min.
zubereitet

Polenta-Kase-Cake

.
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2840kJ/
680 kcal p. P.

Einfach und schnell.



ZUBEREITUNG EINKAUFSZETTEL

Zutaten fiir 2 Personen Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschlage.

120 g Polenta Ticinese 1/, Bund Schnittlauch Sollte eine davon nicht erhéltlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine
(ca. 1/, Packung) Pfeffer passende Alternative.

ca. b dl Wasser Paprika

10 g Butter Muskat Coop Naturaplan

120 g Appenzeller® Kase 1 Packung «Thomy les Sauces» " Bio-Pfeffer weiss,

1/, Bund Basilikum Champignons (350 ml)  gemahlen, 26 g

Schnittlauch,
frisch

Wasser aufkochen, Polenta
zufugen und unter Riihren
knapp gar kochen. Cakeform
mit Butter ausstreichen.
Appenzeller® Kase grob reiben,

Krauter fein schneiden. Méggi Polen;
Ticinese, 188 ¢

Die Halfte des Kases mit den
Krautern unter die Polenta
mischen, wiirzen. Die Halfte
Polenta in die Form geben, glatt .
streichen. Die Hélfte des rest-
lichen Kéases, dann die Halfte

Thomy les Sauces,
Champignons, 350 ml

der Sauce darlber geben. Coop
Naturaplan
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Zuletzt wieder Polenta, Kase B 1L(|)tE)erg

und Sauce einschichten.
Cake im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad 25-30 Min. backen.

m Butter m Pfeffer m Muskat
® Basilikum m Paprika




