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Polenta allo zafferano mit schwarzen Baumnussen und Brie

Der grobe Mais (Bramata) wird in einem Sud mit Bouillon, angerdsteter Zwiebel und
Safran gekocht, das macht ihn zu einer schén gelben und fein aromatisierten Polenta.

Beim Anrichten wird sie mit schwarzen Baumniissen belegt. Schwarze Baumnuisse
kann man auch selber einmachen, es ist aber eine sehr aufwandige Prozedur: Die
griinen, unreifen Baumnisse (Ende Juni gesammelt) werden zuerst etwa 10 Tage lang
gewassert, um ihnen Bitterstoffe zu entziehen, danach werden sie kurz aufgekocht,
abgekihlt und in einem Sud mit Zucker, Essig und Gewiirzen nochmals aufgekocht.
Danach ziehen sie im Sud 3-4 Tage nach. Sie missen nochmal aufgekocht werden um
sie schliesslich heiss in Glaser abzufillen. Darin missen sie ein paar Monate reifen...
Mit etwas Glick findet man sie fertig zubereitet in einem guten Bioladen, eingemacht
auf Schloss Herdern.

Zutaten (1 Portion)
80g Mai sgri ess, Branmata

1 kl ei ne Zwi ebel

4dl Gentiseboui | | on

1 Bri ef chen Safran (0. 15g)
209 Butter

40 schwar ze Baummisse

60g St ernenberger-Brie

Zubereitung

Zwiebel fein hacken und in Bratbutter anrésten, bis sie leichte Rdstspuren zeigen.
Gemiusebouillon dazugiessen und aufkochen, Safran zugeben. Bramata einrieseln
lassen und unter standigem Rihren kdcheln lassen bis der Mais eindickt (ca. 10
Minuten), Herdplatte ausschalten und weiterriihren bis die Polenta nicht mehr blubbert.
Deckel aufsetzen und 20 Minuten quellen lassen.
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Baumnusse in Scheiben schneiden, Brie zu kleinen Wirfelchen schneiden.

Butter in die Polenta einrithren. Eventuell nochmals etwas erhitzen. Kurz vor dem
Anrichten Die Hélfte des Brie unterrtihren.

Polenta anrichten, mit den Baumnusscheiben und dem restlichen Brie belegen.
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