AAMANNG

POLENTA MED KANTAREL

4 Personer

Polenta er et laekkert, fyldigt og skent tilbehgr til en lang
raekke efterdrs- og vinterretter, men derudover kan polenta
ogsa fungere fremragende som et selvstaendigt maltid. Man
kan tilfare masser af smag ved at koge den pa en let bouil-
lion og/eller tilfare ost, smar og krydderurter i slutningen
af tilberedningen. Eller som her toppe den med en kraftigt
smagende sautering med brunet smegr og salvie.

Polenta

1L vand

2259 polentamel (bramata)
100g revet parmesan

159 smer

Havsalt og friskkvaernet peber

Salviesmor
509 smar
20 salvieblade

Ristede kantareller og majskerner
2 majskolber

400g rensede kantareller

3 fed hvidleg

50g friskrevet parmesan

2 spsk olivenolie

Havsalt og friskkvaernet peber

Fremgangsmade:

Polenta

Kog en gryde op med letsaltet vand. Kom polentamelet i et
litermal og haeld det langsomt i vandet. Pisk hardt, sa det
ikke klumper. Kog det ved lav varme i 5 minutter, imens du
rgrer rundt med en traeske.

Sluk for blusset, saet lag pa gryden og lad graden traekke

i 10 minutter. Kog derefter gr@den op igen i 5 minutter og
rer rundt imens. Laeg 1&g pa og lad graden hvile igen i 10
minutter. Gentag dette 4-5 gange, indtil majskornene er
mere, og greden er blevet lind og leekker.

Tilsaet revet parmesan og smer efter den sidste opkogning,
rer godt rundt og smag graden til med salt og lidt frisk-
kveernet peber.

Graden skal veere flydende som en vad risengred. Er den
for fast, sa tilseet lidt kogende vand. Dette kan blive aktuelt,
hvis greden har stdet og hvilet i god tid inden servering.

Salviesmor

Kom smer i en lille gryde og varm det godt igennem, til det
bruser op og derefter bruser af og dufter af hasselnadder.
Tilsaet nu salviebladene, som igen vil fa det til at bruse lidt
op. Skru ned for blusset og lad bladene blive sprede. Tag
gryden af blusset.

Ristede kantareller og majskerner

Pil majskolberne fri for blade og skaer majskornene af.
Varm en tung stegepande op, til den er godt varm og rist
kantarellerne i olivenolien, til de har faet godt med farve og
ristet smag. Tilseet majskornene og rist dem more i ca. 3-4
minutter. Tilseet hvidleg og rist yderligere i ca. 1-2 minutter.
Smag til sidst til med salt og peber.

Servering

Fordel den flydende polenta pa varme tallerkener, kom
derefter majs-kantarelblandingen pa, kom til sidst det
brunede smear og de sprgde salvieblade over retten og drys
revet parmesan over.
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