2 MM X0quooy oig

i
Y
_
()
=
(@)
(®)
X

BS[eS-ual|Isieled-[egairy pun ejed
1UOMIod YW gindo]-eijudjod



Polenta-Tortilla mit Rotkonl, Feta
und Zwiebel-Petersilien-Salsa

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fiir 2 Portionen:

180 g Polenta

400 g Rotkohl

150 g Feta

2 gelbe Zwiebeln

1 Bund Petersilie
3 Eier

Eigener Vorrat:

2 EL Olivendl

1 EL Essig

1 TL Honig

Salz, Pfeffer
Muskat
gerauchertes Paprikapulver
Kummel gemahlen

www.gemueseabo.com

Kl generiert

Zubereitung:

Den Rotkohl von auBeren Blattern befreien, vierteln, den Strunk entfernen, den
Kohl waschen, gut abtropfen lassen und in sehr feine Streifen hobeln. Eine
Zwiebel schélen, halbieren und in dinne Streifen schneiden. In einer groen
ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebel und Rotkohl kraftig anbraten,
mit Essig abléschen, Honig, Kimmel, Salz und Pfeffer zugeben und etwa 80
ml Wasser angieBen. Den Kohl zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten
schmoren, anschlieBend offen weitergaren, bis die Flussigkeit nahezu vollstandig
verdampft ist. Etwa 500 ml leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen,
die Polenta unter standigem Ruhren einrieseln lassen und bei kleiner Hitze nach
Packungsangabe zu einem sehr dicken Brei garen. Die Polenta etwas abkuhlen
lassen. Die Eier verquirlen, mit Muskat und gerauchertem Paprikapulver wirzen
und grundlich unter die Polenta rUhren. Den Feta zerbrdseln und etwa zwei
Drittel davon unterheben. Den geschmorten Rotkohl gleichmaBig in der Pfanne
verteilen, die Polentamasse daraufgeben und glattstreichen, den restlichen Feta
darUberstreuen. Die Tortilla bei kleiner bis mittlerer Hitze einige Minuten anziehen
lassen und anschlieBend im auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Back-
ofen etwa 20 Minuten backen, bis sie fest und an der Oberflache goldbraun ist.
FUr die Salsa die zweite Zwiebel schalen und sehr fein wirfeln. Die Petersilie
waschen, trockenschleudern, die Blatter fein hacken. Zwiebel und Petersilie mit
1 EL Olivendl, 1 EL Essig, Salz und Pfeffer vermengen. Die fertige Polenta-Tortil-
la einige Minuten ruhen lassen, in breite Stlicke schneiden und mit der frischen
Zwiebel-Petersilien-Salsa servieren.





