GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

GEGRILLTE STEINPILZE MIT TOMATEN-POLENTA

Zutaten:

5 Knoblauchzehen

Olivendl

750ml| Gemiusefond

170g Polentagriel

100g getrocknete Tomaten in Ol
1 Teel. Rosmarinnadeln

40g Parmesan (gerieben)

Salz, weisser Pfeffer

30g Emmentaler (fein gerieben)
450g Steinpilze

2 EIOI

1 El Zitronensaft

Zubereitung:

Den Knoblauch pellen, 1 Zehe durchpressen, den restlichen Knoblauch in sehr feine Scheiben
schneiden.Den gepressten Knoblauch in 1 Essloffel Olivendl andiinsten,

Fond dazugieRen, aufkochen, unter stdndigem Riihren PolentagrieR einstreuen, Hitze
reuzieren, 30 Minuten quellen lassen,dabei stiandig riihren.Tomaten in feinen Streifen 5
Minuten vor Ende der Garzeit zur Polenta geben, Rosmarin und Parmesan unterriihren,
salzen und pfeffern. Polenta auf einem gefetteten Blech 1,5cm dick ausstreichen,abkiihlen
lassen.Polenta sichelférmig ausstechen, Emmentaler daraufgeben.Im vorgeheizten Backofen
auf der 2. Einschubleiste von unten 10 Minuten Ubergrillen. Steinpilze in Scheiben
schneiden. Eine Grillpfanne erhitzen, etwas Olivendl dazugeben. Steinpilzscheiben darin von
jeder Seite 2 Minuten grillen. Salzen, pfeffern, herausnehmen. Den restlichen Knoblauch
kurz in der Pfanne braten. Steinpilze auf eine Platte geben, mit Zitronensaft und restlichem
Olivendl betraufeln und den Knoblauch dartiberstreuen. Mit der Polenta servieren.
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