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Liechtensteiner Polenta mit Eierschwammerl

Koch: Heiko Kriiger
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fiir die Polenta

e 3 Schalotten

e Butter zum Anbraten

e 250 g Liechtensteiner Polenta
e 1Ikraftige Gemiisebriihe

e 100 g geriebener Parmesan

e 2 Lorbeerblatter

e 500 g Eierschwammerl (alternativ: Steinpilze)
e Olivendl zum Anbraten

e 20 g gehackte Petersilie

e 50 g Butter zum Vollenden

e Salz

Fir die Garnitur

e Basilikumblatter
e geriebener Parmesan

Quelle: ORF extra



Zubereitung

1. Fiir die Polenta zuerst die Schalotten schalen, in feine Wiirfel schneiden und
farblos in einem Topf in etwas Butter anbraten. Dann die Polenta dazugeben,
umriihren und nach und nach unter standigem Riihren mit der Gemiisebriihe
aufgiefl3en. Die Lorbeerblatter beigeben und die Polenta kdcheln lassen, bis sie weich
ist.

2. Nun die Eierschwammerl putzen, halbieren und in einer hei3en Pfanne mit wenig
Olivenol scharf anbraten.

3. Wenn die Polenta weich ist, die Lorbeerblatter entfernen und die Polenta mit
geriebenem Parmesan und Butter binden und mit Salz abschmecken. Dann die
gehackte Petersilie und etwa zwei Drittel der gebratenen Eierschwammerl
unterriihren.

4, Zum Schluss die Liechtensteiner Polenta auf einem flachen Teller anrichten und
mit den restlichen Eierschwammerln, geriebenem Parmesan und frischen
Basilikumblattern garnieren.



