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POLENTA, SPECK UND KASE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Far 4 Feinschmecker Das gesalzene Wasser aufkochen. Den Maisgriel3
langsam, unter stdndigem RUhren einrieseln

500 g Vollkornmaisgrief3 fur Polenta lassen. Unter mehrmaligem Umrldhren die Masse

3 |1 Wasser ca. 40 Minuten weiter kochen, bis sie dickbreiig

250 g Bauchspeck in feinen Scheiben ist und sich vom Boden I6st.

200 g geriebenen Trentiner Hartkase

50 ml Olivendl Die fertig gekochte Polenta auf einen Teller

Salz stUrzen, mit einem Loffel glattstreichen und

Pfeffer abkulhlen lassen.

Den Bauchspeck in etwas Olivendl knusprig
braten.

Die erkaltete Polenta in Scheiben schneiden und
abwechselnd mit dem Bauchspeck, geriebenem
Kase und Pfeffer in eine feuerfeste, eingefettete
Schussel geben.

Im vorgewarmten Backrohr bei 190°C ca. 20
Minuten fertig backen und sofort servieren.



