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POLENTA MIT SALSICCIA-SUGO

ZUTATEN
Fur 4 GenielRer

350 g Maisgriel3 gelb grob fur Polenta
1,5 | Wasser

300 g Salsiccia

1 Zweig Rosmarin

1 kleine Zwiebel

1 EL Olivenol

50 ml kraftigen Rotwein

250 ml Tomaten aus der Dose
Salz

Pfeffer

Geriebener Kése

ZUBEREITUNG

Das gesalzene Wasser aufkochen. Den Maisgriel3
langsam, unter stdndigem RUhren einrieseln
lassen.

Unter mehrmaligem Umrihren die Masse ca. 35
Minuten weiter kochen, bis sie dickbreiig ist und
sich vom Boden |6st. Die fertig gekochte Polenta
auf einen Teller stlrzen.

Die fein gehackte Zwiebel im Olivendl gold-gelb
braten. Salsicce aufschneiden, Fleischmasse
herausdricken, mit dem gehakten Rosmarin und
Pfeffer wirzen und anbraten. Mit Wein
abldéschen, Tomaten dazugeben, mit Salz
abschmecken und zugedeckt fur ca. 20 Minuten
kdcheln lassen.

In der Mitte der Polenta eine Mulde formen, den
fertigen Sugo einfullen und reichlich mit
geriebenem Kase bestreuen.



