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ITALIENS KUCHE

Auch ohne Anbraten wird das Fleisch wunderbar saftig

96 FUR SIE 24/201

Polenta-Gulasch-Lasagne

mit schwarzen Oliven

SCHWIERIGKEITSGRAD: mittel
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 21/ Stunden

Zutaten (fUr 6 Portionen):

Fir die Polenta: 800 ml Hohnerbrihe, 200 g MaisgrieB (mittelfein),
50 g frisch geriebener Parmesankase, Meersalz, Pfeffer aus der Mihle,
50 g Butter. Fir das Gulasch: je 400 g rote und weiBe Zwiebeln,

4 EL Olivendl, einige Zweige Thymian, 2 Knoblauchzehen,

2 EL edelsiBes Paprikapulver, 2 EL Tomatenmark, 1 kg Rindergulasch
(am besten aus der Wade oder der Hufte), Meersalz, Pfeffer aus

der Muhle, 200 ml Rotwein, 400 ml Rindfleischbrihe, 80 g getrocknete
Tomaten (in Ol eingelegt), 80 g schwarze Oliven (ohne Stein,

z.B. Taggiasca-Oliven), 3—4 Stiele glatte Petersilie.

1 Fur die Polenta die Brithe aufkochen, den MaisgrieB unter Rihren
einrieseln lassen und nach Packungsanweisung bei geringer Hitze aus-
quellen lassen. Kdse unterrGhren und die Polenta mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Maisbrei

1-2 cm hoch daraufstreichen, abkihlen und fest werden lassen.

2 Fir das Gulasch die Zwiebeln schalen und wirfeln. In einem Schmor-
topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin unter Rihren 10-15 Minuten
glasig andinsten. Thymian zugeben. Knoblauch schélen und wirfeln.
Knoblauch und Paprika zu den Zwiebeln geben, kurz mit andinsten.
Tomatenmark unterrihren.

3 Das Gulaschfleisch unter den Zwiebel-Paprika-Mix mischen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mit Wein abloschen, etwas einkochen lassen.

Die Bruhe zufigen, aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze

ca. 172 Stunden garen. Zwischendurch umrghren.

4 Aus der Polentaplatte 8-12 Kreise ausstechen (oder Rechtecke
schneiden). In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Polenta darin
von beiden Seiten goldbraun braten.

5 Abgetropfte getrocknete Tomaten fein wirfeln, Oliven halbieren.
Beides unter das Gulasch heben. Abschmecken. Petersilienblatter
abzupfen, fein schneiden, unterheben. Gebratene Polenta mit dem
Gulasch wie eine Lasagne auf Teller schichten. Nach Wunsch mit
Petersilie garnieren und mit Paprika bestauben.

Pro Portion: ca. 780 kcal, 46 g EiweiB3, 42 g Fett, 39 g Kohlenhydrate
Haben Sie ein Rezept aus unserer Serie mit Cornelia Poletto

(www.cornelia-poletto.de) verpasst? Unter www.fuersie.de/poletto
konnen Sie alle bisher erschienenen Folgen herunterladen.

Polettos Wein-Tipp
e Dirk Pauleweit, Sommelier von Cornelia Poletto,

! empfiehlt hierzu einen kraftigen italienischen
Rotwein: ,Der 2007 Anghelos von der Tenuta de
Angelis in der Region Marken ist seidig und elegant.
! Seine Aromenvielfalt aus Pflaume und dunklen
Waldfrichten wird abgerundet durch eine leicht
rauchige Note." Pro Flasche 16,50 Euro, zu bestellen
i Uber fam@poletto.de oder Tel. 0 40/4 80 2159.
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