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Gebratene Steinpilze mit Polentacreme

100 g Polentagriess

1/4 Liter Milch

100 ml Gemüsebrühe (Plantaforce)
50 g Butter

Salz (Herbamare)
200 g Steinpilze (oder andere Pilze

der Saison

etwas reifer Parmesan

Polentagriess in die Flüssigkeit rieseln las-

sen, aufkochen und so lange köcheln, bis

eine cremeartige Konsistenz erreicht ist.

Die Butter zugeben und salzen.

Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Mit etwas Butter in der Pfanne

dünsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf die Polenta geben.
Parmesan darüber hobeln.

Rahmkohlrabi mit Rosenkohlblättern
2 Kohlrabi

300 ml Rahm (süsse Sahne)

200 ml Gemüsefond

Salz, Muskatnuss

etwas Weissweinessig

gehackte Petersilie

200 g Rosenkohl

20 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Kohlrabi schälen und in feine Scheiben schneiden. In gesalzenem Wasser blanchieren und

kalt abschrecken. Die Sahne mit dem Gemüsefond etwas einkochen lassen, den Kohlra-

bi zufügen und mit Salz, Muskat und Essig würzen. Ein paar Minuten ziehen lassen. Peter-

silie einschwenken.
Die Rosenkohlblätter vom Strunk entfernen, waschen und weich dämpfen. In einer Pfan-

ne die Butter schmelzen. Die Rosenkohlblätter durchschwenken und würzen.

Den Rosenkohl auf dem Rahmkohlrabi anrichten.
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