Polentaschnitten aus dem
Backofen

Zutaten in BIO-Qualitat

Fur Polenta:
250 gr. Maisgriefl3
50 gr. Butter
Zwiebeln
Gemusebrihe
Salbei

Fur Broccoli mit Sesambrosel:
500 gr. Broccaoli
100 gr. Sesam
Ol oder Butter
Zitronensaft
Krautersalz

Fir Bechamelsauce
100 gr. Butter oder Ol
30 gr. Mehl
Gemusebrihe
Krauter

-

P,

REZEPT

Klein geschnitten Zwiebeln in Ol anbraten,
mit 11 Wasser abléschen, 50 gr Butter, Salz
und Gemuisebrihe dazugeben und zum
Kochen bringen, den Maisgriel3 unter
Ruhren untermischen, 10 min kdcheln
lassen.

Backform einfetten, die Masse heil einflllen
und 10 min. im Backofen bei 180 Grad fest
werden lassen.

In der Zwischenzeit kleingehackten Salbei in
Butter oder Ol leicht anbraunen und die
fertige Polenta mit einem Pinsel
einstreichen.

Broccoli in Réschen schneiden, im
kochenden Salzwasser kurz aufkochen, mit
kaltem Wasser abschrecken und in eine
Backform geben
In der Zwischenzeit Sesam mit Ol und
Zitronensaft betraufeln, etwas Krautersalz
dazugeben, auf die Broccoli geben und fur
10 min zu der Polenta in den Backofen
geben

Krauterbechamel:
Zwiebeln in 50 gr Butter anbraten, 30 gr.

Mehl dazu streuen und leicht anbraunen, mit

200 ml heiRem Wasser abldéschen, Salz,
Pfeffer, Gemusebriihe dazugeben und unter
Ruhren eindicken lassen. Hafersahne und
Hafermilch dazugeben und gehackte oder
gefrorene Krauter dazugeben



