Polentataler mit Maisgemiise und Chorizo

Zutaten (Menge fiir 2 Personen)
Polentataler:
75 g Polenta
1 Handvoll getrocknete Steinpilze
250 ml Milch
20 Butter
Salz
Maisgemiise:
2 Zuckermaiskolben
eine kl. Zwiebel oder zwei Friihlingszwiebeln Paprika:
etwas Gemisefond zum AufgieRen 2 groRe rote Spitzpaprikaschoten
1 EL Obers 1 sehr groRe oder 2-3 kleine Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, ein Thymianzweig, etwas Butter 1 EL Zitronensaft
2 EL Olivendl
+ ein Stlck Chorizo

Zubereitung:

Flr die Polentataler werden die Steinpilze grob zerkleinert und in heiRem Wasser eingeweicht. Die Milch
mit einem TL Butter und 1/2 TL Salz aufkochen. Vom Feuer nehmen und den MaisgrieR einrtihren, die
eingeweichten Steinpilze dazu geben. Solange weiterriihren, bis die Konsistenz der Masse dick ist. In
Servierringe auf Backpapier ca. 1 cm dick aufstreichen und fest werden lassen.

Die Paprikaschoten auf einem mit Alufolie belegten Blech unter dem Backofengrill grillen, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Den Knoblauch in der Schale mitgrillen, je nach GroRe frither entfernen.
Paprikaschoten in einen Plastikbehalter mit Deckel oder eine Schiissel, die mit Frischhaltefolie abgedeckt
wird, legen und abkihlen lassen. Dann lasst sich die Haut gut abziehen.

Die Knoblauchzehe schalen und das Innere zerdriicken. Mit 1 EL Zitronensaft, 2 EL Oliveno6l und Salz zu
einer Marinade verrthren.

Flr das Maisgemiise die Korner mit einem scharfen Messer vom Kolben schneiden. Die Zwiebel fein
hacken. In einer Pfanne die Zwiebel kurz in etwas Butter anschwitzen, die Maiskérner dazugeben. Mit
etwas Gemisefond aufgiefen und 3-5 Minuten weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, frische
Thymianblatter unterriihren. Eventuell einen Loffel Obers untermischen.

Gleichzeitig in einer Pfanne die Polentataler von beiden Seiten in Butter braun braten.

Die in Wiirfel geschnittene Chorizo ebenfalls in einer Pfanne braten und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Gemiuse, Polentataler sowie die Paprikaschote am Teller anrichten. Die Knoblauch-Zitronenmarinade
Uber den Paprika traufeln. Die gebratene Chorizo auf die Taler streuen.




