
Kräuter-Polenta

Für 4 Personen
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum
200 ml Milch 100 ml heller Kalbsfond Meersalz, Pfeffer
Muskat 1 TL Butter 4 EL Polenta (Maisgrieß)
1 EL Mascarpone

Die Kräuterzweige abspülen und trocken schütteln. Milch und Kalbsfond mit den Kräuterzweigen
in einen Topf geben mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, aufkochen, durch ein Sieb passieren
und die Flüssigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen, Butter zugeben
und unter ständigem Rühren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze zugedeckt ca. 30 – 40
Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umrühren. Zum Schluss Mascarpone unterrühren,
evtl. nachschmecken und bis zum Servieren warm halten.

Frank Buchholz am 16. März 2015
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