Polentagratin mit Hexenrohrlingen

Der Flockenstielige Hexenréhrling muss eine Weile gekocht werden, damit er
geniessbar wird. Daflr Giberzeugt er mit einem wirzigen und leicht an Steinpilz
erinnerndem Aroma. Wie viele andere Pilze schmeckt er getrocknet intensiver als frisch.
Er ist mit seinem kraftigen Geschmack eine gute Bereicherung fur Gratins.

Mit der Zugabe von Butter und Kése bleibt die Polenta auch nach dem Gratinieren
schon weich und feucht. Klein geschnittene, eingelegte Dorrtomaten geben ihr eine
feine Wiirze die gut zu den Pilzen passt.

Die flockenstieligen Hexenrdhrlinge sind bei FugiFuturi in Steffisburg erhaltlich. Sie
zuichten Pilze in Bio-Qualitéat nach den Richtlinien von BioSuisse (Knospe) und fuhren
saisonal auch Wildpilze aus der Region im Angebot.
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Zubereitung

Hexenréhrlinge fur 1 Stunde in lauwarmen Wasser einlegen. Grosse Exemplare
zerbrechen.

Gemiusebouillon aufkochen und den Mais im Sturz zugeben. 15 Minuten kdcheln lassen
und dabei haufig umriihren. Dérrtomaten klein wirfeln und zugeben. Butter und Kése
einriihren und die Polenta zugedeckt auskiihlen lassen.

Pilze aus dem Wasser nehmen und leicht ausdriicken. Zwiebel hacken und zusammen
mit den Pilzen in Olivendl 2-3 Minuten dinsten. 1dl Einweichwasser durch ein feines
Sieb dazugiessen. Aufkochen und den Sauerahm zugeben. Etwa auf die Halfte
einkochen lassen. Kase in die Sauce einriihren und kdcheln lassen bis sie crémig wird.
Mit wenig Pfeffer wiirzen.

Ofen auf 200° vorheizen. Ein Gratinform ausbuttern.
Polenta in die Gratinform einfiillen und verstreichen, sodass eine leichte Mulde entsteht.
Pilzsauce darauf verteilen. In der Mitte des Ofens ca. 15 Minuten gratinieren. Vor dem

Servieren etwas auskihlen lassen und nach Belieben mit Krautern oder
feingeschnittenem Rucola bestreuen.

ot

GemﬂserEUl{E‘

2
Bouillon 3¢ (245,

T TEECTE &

progn di v8"

Rollis Rezepte: Polentagratin mit Hexenréhrlingen - Seite 2



Rollis Rezepte: Polentagratin mit Hexenréhrlingen - Seite 3



Rollis Rezepte: Polentagratin mit Hexenrdhrlingen - Seite 4



Rollis Rezepte: Polentagratin mit Hexenréhrlingen - Seite 5



