Polenta taragna - Polenta mit Buchweizenmehl

Die Taler der Bergamasker und Bresciner Alpen und das Veltlin sind die Heimat dieser
Polenta. Sie wird mit Maisgriess und Buchweizenmehl zubereitet. Der anspruchlose
Buchweizen gedeiht gut in den sldlichen Alpentéleren und spielt seit altersher eine
wichtige Rolle in deren bescheidenen Kiichen. Auch wenn man mit dieser Polenta
keinen Schoénheitspreis gewinnen kann, ist es doch ein feines Gericht das auch der
Seele gut tut. Mit Muskatnuss und Pfeffer gut gewirzt und mit gebratenen Pilzen dazu,
ist die Polenta taragna etwas fur Leute, die gute, wahrschafte Kost zu schatzen wissen.
Die Zubereitung ist einfach, aber sie braucht ausdaurende Rihrarbeit (tarare =
vermengen, vermischen).

Zutaten (2 Portionen)

100g Masi griess fein

100g Buchwei zennehl

409 Taf el butter

309 Zwi ebel

7dl Genmiseboui | | on

609 Gruyére nmld

509 Sauerrahm
Muskat nuss, Pfeffer

1509 Austernpil ze

3-4 ei ngel egt e Tomat en
Sal z und Pfeffer
Butter

Zubereitung

Maisgriess und Buchweizenmehl vermischen.
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Zwiebel hacken.

Butter schmelzen, die Zwiebel zugeben und ca. 2 Minuten diinsten ohne dass sie braun
wird.

Maisgriess und Buchweizenmehl zugeben und unter standigem rihren leicht anrésten
bis es fein aus der Pfanne duftet.

Bouillon portionenweise zugeben und kréftig verriihren. Die Knollen I6sen sich mit der
Zeit von selbst auf. Sobald ein dicklicher Brei entsteht, mit Muskatnuss und Pfeffer
wirzen. Bei kleiner Hitze 60 Minuten quellen lassen. Dabei haufig umriihren, damit die
Polenta nicht anbrennt. Bei Bedarf etwas Wasser zugiessen, der Brei sollte immer leicht
flissig bis zahflissig sein.

Gruyére zu kleinen Wirfeln schneiden, zusammen mit dem Sauerrahm kurz vor dem
Anrichten unter die Polenta mischen.

Austernpilze trocken putzen und zu Streifen zerzupfen. Eingelegte Tomaten zu
Streifchen schneiden.

Austernpilze in Butter ca. 2-3 Minuten anbraten, wenden und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Tomaten hinzufligen und vermischen.

Polenta taragna auf Tellern anrichten und die Pilze darauf verteilen. Mit Kautern
bestreuen.

Rollis Rezepte: Polenta taragna - Polenta mit Buchweizenmehl - Seite 2



Rollis Rezepte: Polenta taragna - Polenta mit Buchweizenmehl - Seite 3



Rollis Rezepte: Polenta taragna - Polenta mit Buchweizenmehl - Seite 4



Rollis Rezepte: Polenta taragna - Polenta mit Buchweizenmehl - Seite 5



