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Mit einem dicken Holzlöffel wird die
Polenta im Kupferkessel umgerührt

Auf einem Holzbrett wird sie mit einem
dicken- Faden gleichmässig durchge-

schnitten

Zum Schluss wer-
den die mit Parme-
San bestreuten
Schnitten miteinem
HolzfÖffef auf den
Teller gelegt

Die Tessiner Polenta wird am offenen
Herdfeuer gekocht

Wenden mit der Backschaufel, auf
allen Seiten rösten. Man lässt. ihn so-
lange am Fetter, bis er nicht mehr roh
schmeckt und dunkelgelb und krüm-
meiig geworden ist. Vor dem Servieren
mit Käse bestreuen.

Italienische Paierais
In 1 Liter siedendes Salzwasser lässt

man 250 Gramm Maisgriess langsam
einlaufen und unter häufigem Rühren
mit éinem Kochlöffel ungefähr ft Stun-
den auf kleinem Feuer kochen, bis sich
die Masse von Topf und Löffel löst.

Ein Holzbrett mit kaltem Wasser
abspülen, die Polenta darauf stürzen
und mit einem nassen Messer zu einer
Halbkugel formen. Wenn die Polenta
steif geworden ist, wird sie mit einem
starken Faden in Scheiben geschnitten
und mit frischer Butter und Käse
serviert.

Folentagsiocchi
Aus der fertigen Polenta mit einem,

in heisses Wasser getauchten Esslöffel
Knöpfli ausstechen, auf eine Schüssel
legen, mit geriebenem Parmesan über-
streuen und mit sehr heisser, brauner
Butter übergiessen und sofort auL
tragen.

Haben Sie schon einmal zugesehen,
v/ie man im Tessin die Polenta zube-
reitet? Es gehört ein offenes Herdfeuer
dazu und ein grosser Kupferkessel und
die ganze Familie steht dabei und sieht
zu, wie die Mutter mit einem dicken
Holzlöffel darin herumrührt. Und jede
Tessinerin ist stolz darauf, die Polenta
genau wie sie sein muss — nicht zu
dick und nicht zu dünn —' auf den
Tisch zu bringen. Auch die Bündnerin
und die Italienerin haben ihre eigene
Art die Polenta zu bereiten, und wir
verraten Ihnen hier ihre Rezepte.

Piefiiorateser Polenta
In '/a Liter siedende Milch, 100 Gramm

feinen Maisgriess oder Maismehl, unter
Rühren einlaufen lassen, salzen und zu
einem festen Brei kochen. Kochendheiss
auf ein Brett schütten und mit einem,
in kaltes Wasser getauchten Messer zu
einer halbfingerdicken Platte streichen.

Wenn die Masse kalt und steif ist,
runde Scheiben von 5 cm Durchmesser
ausstechen. Abfälle wieder zusammen-
kneten und wieder ausstechen. Die
angegebene Masse ergibt ungefähr 30
Scheiben. Auf die eine Hälfte der
Scheiben je eine Schnitte Bellesuisse-,
Tilsiter- oder Münsterkäse legen und

mit einer Scheibe Polenta bedecken. In
verklopftem Ei, dann in Paniermehl
drehen und im ganz heissen Oel gold-
braun backen, Heiss servieren! Eignet
sich sehr gut als Beigabe zu Fleisch
oder als Nachtessen mit Salat.

Polenta ticlnese
1 Liter — halb Milch, halb Wasser —

zum Kochen bringen, salzen, und 200
Gramm (eine volle Kaffeetasse) -Mais-
griess einlaufen lassen. Häufig mit
einem Holzlöffel umrühren und 30 ;— 40
Minuten kochen lassen.

Auf einem nassen Holzbrett zu einem
5 — 8 cm hohen Kuchen streichen,
dicht mit geriebenem Parmesan- oder
Sbrinzkäse bestreuen und mit einem
starken Faden in Stücke teilen.

Biiraditer Polenta
250 Gramm Maisgriess mit einer

Handvoll Mehl gut vermischen, in der
Mitte ein Loch frei machen und etwas
Salz hineingeben, darüber ki Liter
kochendes Wasser giessen. Gut ver-
mischen und Va Stunde stehen lassen.

In einer Pfanne Fett heiss machen,
so viel, dass der Boden bedeckt ist und
sich der Mais nicht anlegen kann. Den
Mais hineinleeren und unter öfterem

Kilt einem dicken ltoi^Iöffs! virc! ciie
polenta im Kupfsrksszsl vmgsrijtirt

einem l^ol?dre^t v<!ncj sie mit einem
dicken- podsn gieickmäzsig durctige-

zcknitten

Zium 5ctiiuZ5 ver-
cisn die mit parme-
5on bestreuten
8cbnitten miteinem
t-tot^koffek ouf cien
weiter' gelegt

Oie Lszzinsr polenta vîrd am offenen
t-ierdfeusr gskockt

fVsndsn mit der Lsckscksukel, sut
allen Seiten rösten. Man lässt ikn so-
lange am Leusr, bis er nickt tnekr rok
sckmsckt und dunkslgeld und krüm-
mslig geworden ist. Vor dem Servieren
mit Lisse bestreuen.

ttsZlSNÌSLkS poîLMêK
In l Liter siedendes Lsl^vvasssr lässt

man 2Sil «Lrsmm Msisgrisss langsam
einlaufen und unter käuklgsm Rukren
mit einem Liockläkksl ungekàkr X Stun-
cien auk kleinem Leusr kocksn, bis sick
die Masse von 1Mx>k und Lökkel löst.

Lin lZol^brstt mit kaltem tVasssr
abspülen, clie Lolsnta darauf stürben
und mit einem nassen Messer einer
Halbkugel formen. Msnn clie Lolsnta
steil geworden ist, wird sie mit einem
starken Laden in Lcksibsn gsscknltten
und mit kriscksr Kutter und Lisse
serviert.

WoîentsNnvLcêîï
ffus der fertigen Lolsnts mit einem,

in ksissss tVssssr gstaucktsn Lssläkks!
It.nöpkli susstscksn, suk eins Lcküsse!
legen, mit geriebenem Lsrmesan über-
streuen und mit sskr bsisser, brauner
Kutter übsrgiesssn und sofort auL
tragen.

Lisdsn Lie sckon einmal ?ugsseken,
v/ie man im Hessin die Lolsnts ^uds-
reitst? Ls gekört ein offenes Klerdfsuer
da?.u und sin grosser Kupkerksssel und
die gsn?e Lsmilis stskt dabei und siekt
?u, wie die Muttsr mit einem dicken
Làlôkkel darin ksrumrükrt. find jede
?essinsrin ist stcà darauf, die Lolsnts
genau wie sie sein muss — nickt ?u
dick und nickt ?u dünn suk den
ffisck ?.u bringen, ffuck die IZündnerm
und die Italienerin ksdsn ikrs eigene
àt die Lolsnts ^u bereiten, und wir
verraten Iknen kisr lkre Rezepte.

^»«MVNîSSL!' ?»!»NkA
In V- Liter siedende Milck, IVV lLrsmm

feinen Msisgrisss oder Maismskl, unter
Lükrsn einlaufen lassen, salben und ^u
einem festen Lrsi kocksn. Liockendksiss
auf sin ZZrett sckütten und mit einem,
in kaltes ?/asssr getsucktsn Messer ?.u

einer kalbfmgerdicksn Llstte streicken.
tVenn die Masse kalt und stsik ist,

runde Lcksibsn von S cm Ourckmssssr
susstscksn .^bkälls wieder Zusammen-
kneten und wieder susstecksn. Die
angegebene Masse ergibt ungskskr W
Lcksibsn àt die eins Ilälkte der
Lckeidsn je eins Lcknitts kellssuisse-,
üiilsiter- oder Münstsrkäse legen und

mit einer Lcksibe Lolsnts bedecken. In
verklopttsm Li, dann in Lsnisrmekl
dreksn und im gsn? keisssn vsl gold-
braun backen. Hsiss ssrvisreni Lignet
sick sekr gut als ZZeigabs W Lleisck
oder als lXacktssssn mit Lslat.

?0lkà tÏLINSîêk
I Liter — kalb Milck, kalb fVasssr —

?um lüoeksn bringen, sàsn, und 2W
(Lramm (sine volle Ivgffestssss) -Mais-
griess einlaufen lassen. Usukig mit
einem Ilol^lökksl umrükrsn und 30—40
Minuten kocksn lassen.

àk einem nassen Hcàbrstt ^u einem
S — 8 cm koken Liucksn streicken,
dickt mit geriebenem Larmsssn- oder
Lbrmàâss bestreuen und mit einem
starken Laden in Stücks teilen.

Vààsz° àîknk»
200 (Lrsmm Msisgrless mit einer

Handvoll Mskl gut vsrmiscksn, in der
Mitte ein Lock krsi macksn und etwas
Là kmeingsbsn, darüber X Liter
kocksndss tVasssr gisssen. (Lut vsr-
miscken und '/z Stunde stsksn lassen.

In einer IVanns Lett ksiss macken,
so viel, dass der Loden bedeckt ist und
sick der Mais nickt anlegen kann. Den
Mais kineinlssrsn und unter öfterem
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