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ALL'OPERA INTRENTINO DAL 1870

POLENTA MIT TRENTINER KASE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fur 4 gltckliche Personen Das gesalzene Wasser aufkochen. Den Maisgriel3
langsam, unter standigem RuUhren einrieseln

400 g Maisgriel3 gelb fein flr Polenta lassen, das Olivendl dazugeben.

1,6 Liter Wasser

1 EL Olivenol Unter mehrmaligem Umrihren die Masse ca. 35

Gehobelter Trentiner Kase Minuten weiter kochen, bis sie dickbreiig ist und

Butter sich vom Boden |&st.

Salz

Die fertig gekochte Polenta auf einen Teller
stlrzen, reichlich mit gehobeltem Kase
bestreuen und mit brauner Butter betraufeln.
Nach Wunsch mit Luganega Wurst servieren.



