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ALL'OPERA INTRENTINO DAL 1870

KLASSISCHE POLENTA

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FUr 4 Polenta-Fans Das Wasser aufkochen, salzen und dann unter
standigem RUhren langsam den Maisgrief

(1 Teil Maisgrief3, 4 Teile Wasser) unterrUhren. Eine Minute standiges Ruhren

Polenta 5 Minuten verhindert Klimpchenbildung.

Wasser

Salz Noch hei3 auf einen Holzteller stUrzen.

Die klassische Polenta eignet sich wunderbar als
Beilage zu Eintopf-, Fleisch- oder
Fischgerichten, Ragouts oder Gulasch.



