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Wtrsmg mlt Polentaschmtten Seller!e mit thronenkruste
» Zmebeln. Knoblauch und Peperoni grob hacken. Q“ \ QQ &EJLLl QU-&QJ-QX A4 ) ) )
f e 400 g Sellerie, Saft von % Zitrone, 200 g Wasser, 1 Prise Salz,

Schnittlauch in Ringe schneiden, Knoblauch
urid-Zwiebeln in 2 EL 0L 3 Min. glasig diins- 60 g Weizenmehl, 2 Eier, 50 g Vollkornbrésel, Schale von %4
- Zitrone, Fett zum Braten

ten, Milch zufiigen, aufkochen. Peperoni und
Schnittlauch dazugeben. Alles fein plirieren.
Polenta unter Rilhren einrieseln lassen, Hitze
ausstellen. Polenta noch 2 Min. unter Rithren
garen. Dann in eine gefettete Auflaufform .
(20x20 cm) fiillen, glatt streichen, beiseite

Den Sellerie schilen und in Scheiben schneidén (ca. 1-2 cm)
und mit dem Zitronensaft einreiben. Je in einen tiefen Teller
oder flache Schale, das Mehl/die verquiriten Eier mit Salz

stellen. ' und Pfeffer gewlirzt/die Brésel mit Zitronenschale gemischt,
’ Sciggt:e.“ ﬁ[‘e‘m’xf‘ ? ‘t“ d: "'fi:tmfe"' T{M R geben. Den Sellerie im Wasser weichdiinsten, dann
ar in urret schneigen. A . . . . N
b Safre, Biiihe und Schatotten aufkochen : : ___ . trockentupfen. AnschiieRend in Mehl wélzen, im Ei und in
Wirsing zugeben, 10 Min. kiicheln tassen. A t‘\c 3 . g@g,\-&i\ ..T‘,&‘Q;'L\) ad den Zitronenbrdseln und dann ausbacken..
Thymianblitter und Cheddar zufiigen, 2 Min. . " . o
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 5 M %JA 02 : Wer rnag, fligt etwas Thymian zu den Brisseln.

Warm halten. : E .
» Polenta aus der Form stiirzen, in Rauten schnei- au'u"awu
w\)

den und im restlichen (1 von beiden Seiten

goldbraun braten. Auf Kuchenpaprer abtropfen: Pastinaken Pommes

lassen, . . } .
b Wirsing und Polentaschnitten auf 1 kg Pastinaken, 4 El Olivendl, 1 TL mildes Currypulver, 1 TL Paprikapulver, Salz,
___Tellern anrichten. Mit Kréiutern garnieren. Pfeffer 4 EL Polenta
q,5° g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 50 g Peperoni (Glasware), Den Backofen auf 200° vorheizen, Die Pastinaken schilen und in Stifte
% Bund Schnittlauch, S EI Olivendl, 500 mi Milch, ;70 & ; schneiden (PommesgroBe). Das O mit Curry- und Paprikapulver mischen und
Po-ler-\ta, Ol zum Auspinseln, 6 Schalotten, 600-700g wiirzen. Die Polenta zufligen und verrithren und dann mit den Pastinaken
Wirsing, 100 g Cheddar, 200 mi Sahne, 150 mi Pommes mischen. Auf 2 Backbleche verteilen (mit Backpapier) und ca. 30
Gemusebrihe, etwas Thymian, Salz, Pfeffer Minuten backen, evtl.-wenden.
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