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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Polentagratin mit Steinpilzen 
und geschmorten Tomaten

WERKZEUGE
		  Lasagneform, DIN-A4-Format
		  Küchentuch
		  feuerfeste Form
		  Gratinform 

ZUTATEN
Grana-Padano-Polenta
	 3 dl 	 Geflügelbouillon
	 3 dl 	 Milch
	300 g 	 grobe Polenta 
	 50 g 	 Butter 
	 100 g 	 Grana Padano, frisch gerieben

Tomatensugo
	 1 kg 	 Tomaten, grob gewürfelt
	 2 	 Schalotten, geschält, gehackt
	 2 	 Knoblauchzehen, geschält, gehackt
	 1 	 Thymianzweig
	 1 	 Lorbeerblatt
		  *Zucker
		  *Salz
		  *Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
		  *Piment d’Espelette
		  Rapsöl zum Andünsten

Konfierte Tomaten
	600 g 	 Cherrytomaten, ohne Stiel,  
		  gewaschen, trocken getupft
		  Rapsöl 
		  Puderzucker
	 2 	 Knoblauchzehen mit Schale
	 3 	 Thymianzweige

Steinpilze
	600 g 	 Steinpilze, küchenfertig, in breite Streifen geschnitten
		  Bratbutter

Garnitur
	 2 	 Mozzarella di Bufala, in breite Scheiben geschnitten
		  Einige Salbeiblätter, in heisser Butter gebraten, abgetropft

ZUBEREITUNG
Grana-Padano-Polenta
Die Geflügelbouillon mit der Milch aufkochen. Die Polenta einrieseln 
lassen und unter wiederholtem Rühren ca. 30 Minuten auf kleinster 
Hitzestufe garen. Die Butter und den Grana Padano hinzugeben. Die 
Polenta in die Lasagneform giessen, mit einem Tuch abdecken und 
eine Nacht auskühlen lassen. 

Tomatensugo
Das Rapsöl erhitzen und alle Zutaten ausser mit * hinzugeben. Anzie-
hen lassen und bei kleiner Hitze köcheln, mit den *Zutaten abschme-
cken und erkalten lassen. 

Konfierte Tomaten
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eine feuerfeste Form mit 
Rapsöl auspinseln. Die Tomaten anstechen und nebeneinander in die 
Form legen. Die Knoblauchzehen und die Thymianzweige hinzuge-
ben. Mit Puderzucker bestreuen. Ca. 45 Minuten im Backofen konfie-
ren. Auskühlen lassen.

Steinpilze
Die Bratbutter erhitzen und die Steinpilze beidseitig kurz anbraten, 
ohne zu würzen. Auf einem Küchenpapier abtropfen.

À LA MINUTE
Den Backofen auf 220 °C Oberhitze vorheizen. Die Gratinform aus-
buttern. Den Tomatensugo auf dem Boden der Gratinform verteilen. 
Die Polenta in Rauten schneiden und auf den Tomatensugo verteilen. 
Mit den Steinpilzen und den konfierten Tomaten umlegen. Die Mozza-
rellascheiben auf die Polenta legen und im Backofen ca. 15 Minuten 
gratinieren.

ANRICHTEN 
Den Gratin in der Form anrichten und mit den Salbeiblättern  
garnieren.
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