Polenta z pieczarkami =z
rusztu

Ugotowang i ostudzong polente mozna pokroi¢ na kawatki i
opiec, tworzac doskonate podtoze dla apetycznego przybrania. W
podanym ponizej przepisie polenta ma smak sera gruyeéere, a
przybranie jest mieszankg grzybdw, orzechdéw wtoskich i zié*t.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

750 ml wywaru z warzyw

170 g kaszki kukurydzianej na polente

85 g sera gruyere, startego

15 g suszonych borowikow

3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

225 g brazowych pieczarek, pokrojonych w plasterki

3 tyzki wytrawnego sherry

2 *tyzki natki pietruszki, posiekanej, plus troche do
przybrania

2 tyzeczki Swiezego rozmarynu, drobno posiekanego
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30 g orzechéw wtoskich, drobno posiekanych
sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Zagotowa¢ wywar w duzym rondlu. Wsypywa¢ do niego stopniowo
kaszke kukurydziang, mieszajgc drewniang tyzka, aby zapobiec
tworzeniu sie grudek. Gotowa¢ na matym ogniu, nie przestajac
miesza¢, 5 minut, az mieszanka zgestnieje i przestanie
przywiera¢ do Scianek rondla. Zdja¢ z ognia i wsypac¢ starty
ser gruyere. Przyprawi¢ solg i pieprzem.

2) Wylac¢ polente na wilgotng blache do pieczenia i rozsmarowad
na prostokat o wymiarach 20 x 18 cm, grubosci okoto 1 cm.
Odstawi¢ do ostygniecia na 1 godzine, zeby stezata.

3) Wtozy¢ suszone borowiki do miski i zalad¢ je wrzagtkiem.
Moczy¢ 20 minut. Odcedzic¢, zachowujgc 2 *yzki wody. Drobno
posiekac grzyby.

4) Rozgrza¢ opiekacz do Sredniej temperatury. Posmarowac
polente tyzeczka oliwy. Pokroi¢ placek na 12 paluszkéw o
wymiarach 5 x 6 cm kazdy, przykrawajac réwno brzegi placka.
Utozy¢ je nattuszczong strong do gbéry i opieka¢ 5 minut, az
lekko sie przyrumienia.

5) Obréci¢ kawatki polenty na drugg strone i opieka¢ kolejne
2-3 minuty, az lekko sie przyrumienig. Wyjg¢ z opiekacza i
ustawi¢ w cieptym miejscu, zeby nie wystygty.

6) Rozgrzac¢ pozostate 2 *yzki oliwy na patelni. Wrzuci¢
odcedzone borowiki oraz pokrojone w plasterki pieczarki i
smazy¢ bez ttuszczu na do$¢ duzym ogniu 3-4 minuty, az
zmiekng.

7) Wla¢ na patelnie sherry i zachowang wode z moczenia
borowikéw. Smazy¢ na duzym ogniu 1-2 minuty, mieszajgc, az
wiekszos$¢ ptynu wyparuje. Doda¢ natke pietruszki, rozmaryn,
orzechy wtoskie oraz s6l i pieprz.



8) NatozyC grzyby na paluszki z polenty. Przybrac odrobing
posiekanej natki pietruszki i natychmiast podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja (2 kawatki) zawiera: 203 kcal, 4 g biatka,

ttuszczéw (w tym 1 g NKT), 23,5 g weglowodandw (w tym O,

9 ¢
59
cukréw), 3 g btonnika.
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