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Pik^h-Uir M*iS
Rezept für 4 Personen

25 g Butter
1 EL Olivenöl
1 grosse Gemüsezwiebel
1 Knoblauchzehe
1 gelbe Paprikaschote
1 kleine Dose Mais

Salz (Herbamare), Pfeffer
1 TL fein gehackter Thymian
1 EL fein gehackte Petersilie

200 ml Milch

150 ml Sahne(Rahm)
4 Eier

50 g Mehl

75 g Polentagriess
1 TL Backpulver
Butter u. Polenta für die Backform

Butter und Olivenöl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Paprikawürfel

kurz ohne Farbe andünsten. Die Hälfte vom Mais

dazugeben. Vom Herd ziehen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kräuter

zugeben.
Restlichen Mais (inklusive Dosensaft) mit Milch, Sahne und

Eiern fein pürieren. Mehl, Polenta und Backpulver unterrühren.

Mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüse unterheben.

Einen Topf mit kochendem Wasser füllen. Eine grosse Puddingform

(Gugelhupf) gut mit Butter einfetten und mit etwas

Polentagriess ausstreuen. Die Masse in die Form geben, mit

Backpapier abdecken und ins heisse Wasserbad stellen.

Wasser bis knapp unter den Rand der Form auffüllen. Im

vorgeheizten Backofen (160 °C) auf mittlerer Schiene bei

Umluft ca. 80 bis 90 Minuten garen. Ofen ausschalten und

10 bis 15 Minuten im geöffneten Ofen ruhen lassen.

Dazu passen ein frischer Salat oder saisonales Pilzgemüse.
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P-fù.u.faèh.f-arh «Ta.(ih.»

Rezept für 4 Personen

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Eine 26 cm runde Backform

mit 20 g Butter ausreiben. Zucker, Portwein, 20 g Butter, Vanille

und Zimt in eine Pfanne geben. Alles leicht karamellisieren

lassen. Die halbierten Pflaumen dazugeben, kurz durchschwenken

und dann in die Backform füllen. Marzipan zerbröseln und

obenauf verteilen. Den Blätterteig ausrollen und die Pflaumen

damit bedecken. Ränder etwas nach unten einschlagen.

Etwa 25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten

ruhen lassen. Vorsichtig auf einen grossen, flachen Teller stürzen,

so dass die Früchte obenauf sind. Am besten lauwarm servieren.

Dazu passt geschlagene Sahne (Rahm) oder Vanilleeis (Glace).

2 x 20 g Butter
6 EL Zucker
1 EL Portwein

je 1 Msp Zimt und Vanillemark
500 g frische, feste Pflaumen o.

Zwetschgen, halbiert
100 g Marzipan
300 g Blätterteig
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