2utaten

12 Salbeiblatter

300 ml Briihe

100 ml Sahne

1 EL Olivendl

einigen Safranfaden

80 g Polentagries

Salz und Pfeffer

4 EL Parmesan (frisch gerieben)
1 Zwiebel

1 EL Olivenadl

400 g Champignons

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Omas SoRengewiirz
1-2 TL Speisestarke

3 Zweige Petersilie

zubeteitung

Polenta
Die Salbeiblatter in feine Streifen schneiden. Mit Briihe, Sahne, Olivendl und Safranfaden in einen
Topf geben und aufkochen. Vom Herd nehmen und einige Minuten ziehen lassen.

FlUssigkeit nochmals aufkochen. Polentagries unter standigem Riihren einrieseln lassen. Die Masse
mit Salz und Pfeffer abschmecken und vem Herd nehmen. 15 Minuten‘abgedeckt quellen lassen.
Wenn die MalSe zu fest wird, nochmals auf den Herd geben und etwas Briihe oder Sahne
unterriihren. Geriebenen Parmesan unterrihren.

Wenn etwas von der Polenta Ubrigbleibt, wird die Masse tiber Nacht im Kihlschrank fest und kann
am nachsten Tag in Stlicke geschnitten in der Pfanne mit etwas Butter oder Olivendl gebraten
werden.
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Rahmchampignons
Die Zwiebel wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten.

Champignons putzen und je nach GroRRe halbieren oder vierteln. Zu den Zwiebeln in die Pfanne
geben. Drei Minuten schmoren. Mit der Sahne abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Omas SoRengewlirz
abschmecken.

Nach Geschmack leicht andicken. Dafiir Starke mit etwas kaltem Wasser oder Sahne klimpchenfrei
verriihren und unter standigem Rihren in die SoRe geben und aufkochen lassen.

Zum Servieren gehackte Petersilie Uberstreuen.
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