Pilz-Ragout auf Parmesan-Polenta

Fiir 4 Portionen
Fiir die Polenta:

1 L Gemiisebriihe 250 g Polenta (Maisgrie§) 50 g Parmesan

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

500 g gemischte Pilze 1 kl. Zwiebel, gehackt 2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Olivenol 100 ml trock. Weilwein 200 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne 1 TL Sojasauce 1 TL Thymian, gehackt

1 EL Petersilie Salz. Pfeffer

Gemiisebriihe in einem grofien Topf zum Kochen bringen.

Polenta unter stindigem Riihren einrieseln lassen, um Klumpen zu vermeiden.

Polenta bei niedriger Hitze unter regelméfiigem Riihren etwa 15 Minuten kocheln lassen,
bis sie cremig ist.

Butter und Parmesan unterriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.
Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten.
Pilze in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten, bis sie goldbraun sind.
Weiflwein angieflen und kurz aufkochen lassen, bis der Alkohol verdampft ist.
Gemiisebriihe, Sahne und Sojasauce einriithren. Mit Thymian wiirzen und etwa 10 Minu-
ten kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer final abschmecken.

Polenta auf Teller verteilen, das Pilzragout daraufgeben und mit gehackter Petersilie gar-
nieren.
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