Polenta mit gebratenen Champignons

Das ist schndrkellose Alltagskiiche. Das Gericht ist schnell und einfach zubereitet,
entbehrt aber deswegen keineswegs einem gewissen rustikalen Carme. Die fast immer
und Uberall erhaltlichen (Zucht-)Champignons werden vom Ruf begleitet, etwas
langweilig zu schmecken. Aber zusammen mit etwas Zwiebel angedinstet, entwickeln
sie eben doch sehr feine Rostaromen, die sehr schén mit einer Polenta harmonieren.

Zutaten (2 Portionen)
1509 Mai sgriess mittel
200g Chanpi gnons

1 kl ei ne Zwi ebel
2dl M1 ch
3dl Wasser

209 Butter
309 geri ebener Hartkase (G eyerzer, Sbrinz)
1dl Vol | rahm

Muskat nuss

Sal z und Pfeffer

Brat butter
Wasser und Milch zusammen mit 1Tl Salz zugeben aufkochen. Maisgriess im Sturz
zugeben und kraftig rihren bis der Mais zu einem Brei stockt. Pfanne von der
Herdplatte ziehen und den Mais zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Derzeit Bratbutter in einer Bratpfanne massig erhitzen.

Zwiebel halbieren, langs in Streifen schneiden und in der Butter kurz anrésten.
Champignons in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden und zugeben. Salzen und pfeffern.
Unter gelegentlichem Wenden ca. 10. Minuten brateln. Kurz vor dem Anrichten
Vollrahm unterrihren.

Finish:
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Polenta wieder etwas aufheizen, Butter zugeben und gut einriihren. Geriebener Kase
unterrihren. Wenn die Polenta zu dick ist, noch etwas Milch unterrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und anrichten. Mit etwas geriebenem Kése
bestreuen und die Champignons dazu anrichten.
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