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POLENTABOWL MIT PFANNENGEMUSE

ZUTATEN

1EL Kirbiskerne

1-2 Schalotten
1griine Paprika

1rote Paprika

100 g Halloumi

250 g bunte Tomaten
3 Zweige Thymian

2 EL Olivendl

800 ml Gemisebriihe
200 ml Kichensahne 15 %
200 g Polenta

1EL Butter

Krautersalz

retter ZUBEREITUNG

getrocknete Bliten 1. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Dann die Schalotten schélen und in Ringe schneiden. Die
1EL Karbiskerndl Paprika und den Halloumi in Wirfel schneiden. Die Tomaten und den Thymian griindlich waschen.

2. Den Halloumi mit etwas 0l goldbraun anbraten und wieder heraus nehmen. AnschlieBend die Schalotte und
die Paprika hineingebenund ca. 5 Minuten anbraten,

3. Wahrenddessen die Gemiisebriihe mit der Kiichensahne aufkochen, die Polenta einrieseln und anschlieBend
Ihnen gefalit dieses Rezept und & Minuten auf geringster Stufe quellen lassen.

Sie mochten es herunterladen 4. Die Tomaten nun fidr 2-3 Minuten zum Gemiise dazugeben, bis sie schrumpeln, AnschlieBend den Halloumi

ilen?
SBERSlien: nochmal fiir eine Minute hinzugeben.
Pl_nh‘F I—i—l 5. Die Butter unter die Polenta riihren und auf Suppenteller verteilen. Darauf nun das Halloumi-Gemise geben

und mit Thymian, Krautersalz, Pfeffer, getrockneten Bldten und den Kirbiskernen anrichten. Zuletzt wird das
Gemiise mit dem Kirbiskerndl betrdufelt und das Ganze direkt serviert.
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Klassiker Pflamzlich Friihling Herbst Sommer Winter Abendessen Hauptspeise vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT

Maarmann Kichensahne 20 %
Art.=Nr. 63
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