Zutate N Fiir 6 Portionen

+ 1 Knoblauchzehe

+ 50 g Alnatura Origin Getrocknete Toma-
ten

+ 30 g Alnatura Kapern

+ 1 EL Alnatura StBrahmbutter

+ 500 ml Alnatura Frische Vollmilch

+ 125 g Alnatura Polenta

+ 40 g Alnatura Parmigiano Reggiano
gerieben

Tipp:

Flir noch mehr mediterranes Aroma kann
der Knoblauch fiir die Polenta auch in 1 EL
Ol von den Getrockneten Tomaten ange-
braten werden.
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Zu bereitu NQJ. 35 min +Kiihlzeit ber Nacht + 10 min Grill-

zeit

1. Am Vortag Knoblauch schalen und fein hacken. Getrocknete Tomaten und
Kapern ebenfalls fein hacken. Butter im Topf zerlassen und den Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze etwa 1 min anschwitzen, dann mit der Milch abloschen
und alles aufkochen lassen.

2. Tomaten und Kapern zugeben und Polenta einriihren. Etwa 10 min bei
kleiner Hitze unter stetigem Riihren kécheln lassen, bis die Polenta merklich
andickt. Dann Parmesan unterriihren.

3. Polenta in eine mit Backpapier ausgelegte Form (ca. 17 x 25 cm) geben und 1
cm dick ausstreichen. Mit Backpapier abdecken, glattstreichen und vollstandig
auskihlen lassen.

4. Am nachsten Tag Grill vorheizen (direkte, maBige Hitze). Die Masse aus der
Form nehmen, in Dreiecke schneiden und auf dem Grill ca. 4 min je Seite knus-
prig grillen. Heil servieren.
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