Polentagratin roo»

11 Wasser oder Milchwasser
(%2 Milch, %2 Wasser)
1 Teeloffel Salz

200 g groben Mais

1 Essloffel Planta Margarine
300 g Gehacktes «Dreierlei»

1 Zwiebel, gehackt
50 g Speck, fein geschnitten

1% dl Bouillon
Salz, Pfeffer
150 g Raclettekise-Scheiben

50 g Speckwiirfeli

Variante mit Béchamelsauce

2 Essloffel Planta Margarine
3 Essloffel Mehl
4 dl Milch

e e e e

Y2 Teeloffel Salz
Pfeffer und Muskat, nach Belieben

1 Ei, verklopft

50 g Parmesan, gerieben
Plantaflsckli

Wie servieren? Mit gemischtem Salat.

aufkochen, Hitze reduzieren

einlaufen lassen und auf kleinem Feuer wihrend
ca. 20 Minuten zu einem feuchten Brei kochen,
dann die Hilfte der Polenta in eine gefettete
Gratinform fiillen

in einer Bratpfanne heiss werden lassen

beiftigen, anbraten

beifiigen, kurz mitddmpfen
dazugiessen, alles ca. 15 Minuten kocheln
Sauce nachwiirzen

die Halfte des Kises iiber die Polenta verteilen,
das Fleisch daraufgeben, mit der restlichen
Polenta zudecken, den Raclettekise darauflegen

dariiber verteilen.

Gratinieren: 15-20 Minuten in der Mitte des auf
220 Grad vorgeheizten Ofens.

in einer Pfanne schmelzen
beigeben, kurz diinsten

aufs Mal dazugiessen und die Sauce unter
standigem Rithren mit dem Schwingbesen

aufkoctien, dann Hitze reduzieren
wilrzen, Sauce ca. 5 Minuten kocheln, dann leicht
auskijhlen lassen
oy >
unter di¢ Sauce rithren, tiber den Mais giessen

dariibersireuen.

Gratinis ren: 20-25 Minuten in der Mittedes auf
200 Grad vorgeheizten Ofens.
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