Maisschnitten mit
Marroni

Beilage fiir 4 Personen

5dl Gemiisebouillon
130 g feiner Maisgriess
Y2 Bio-Zitrone

Salz
300 g tiefgekiihlte Marroni
1 Zwiebel
2EL Zucker

1dl Weisswein
2 Zweige Basilikum
Pfeffer

2EL Sonnenblumensl-

1. Bouillon aufkochen. Maisgriess im
Sturz beigeben. Bei mittlerer Hitze

zu einer dickflissigen Polenta kochen.
Pfanne vom Herd ziehen. Zitronen-
schale fein dazureiben. Polenta mit
Salz abschmecken. In einer Form ca.
3 cm dick ausstreichen. Auskiihlen
und fest werden lassen.

2. Marroni antauen lassen und grob
hacken. Zwiebel halbieren und in
Schnitze schneiden. Zucker in einer
Chromstahlpfanne caramelisieren.
Marroni und Zwiebel dazugeben
und im Zucker wenden, bis sie etwas
Farbe angenommen haben. Mit
Wein abléschen. Alles zugedeckt
ca. 10 Minuten kochen lassen. Basili-
kumblattchen dazuzupfen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. P‘glenta in Stiicke schneiden und
im Ol hell braten. Mit den Marroni an-
richten.

Zubereitung ca. 25 Minuten
+ auskiihlen lassen

Pro Person ca. 5 g Eiweiss, 8 g Fett,
62 g Kohlenhydrate, 1550 kJ/370 keal
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