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Zutaten

Fiir die Sauce:
* 2 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, gewtirfelt
1 Zwiebel, gewtirfelt
2 Tomaten, gewtirfelt
1rote Paprika, gewtirfelt
1 Tasse Rotwein
1 EL roter Balsamico
* % TL Schwarzer Pfeffer
* 1 EL Krauter der Provence
* % TL Buchenrauchsalz

Rezept

Fiir die Nocken:
* 2 EL Olivendl

150 ml Wasser

50 ml Sahne
* 1 TL Koriandersaat,

gemorsert

* 1 TL Kréduter der Provence
* % TL Schwarzer Pfeffer
" % TL Meersalz

100 g Polentagrief

1Ei

Fiir die Sauce das Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Zwie-
bel darin andiinsten. Tomaten und Paprika hinzuftigen und nach
zwei Minuten mit Rotwein und Balsamico abléschen. Zehn Minuten
kécheln lassen. Mit den Gewtirzen abschmecken und kurz mit dem
Stabmixer ptirieren, so dass die Sauce noch etwas stiickig bleibt. In
eine ofenfeste Form fiillen. Wasser und Sahne mit den Gewtirzen
aufkochen und den PolentagrieR einrtihren. Unter Rithren kochen,
bis eine feste Masse entstanden ist. Das Ei unterrtithren und abktih-
len lassen. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mit einem Suppenléffel
Nocken aus der Polenta stechen und auf die Gewtlirzsauce setzen. Mit
Olivendl betrdaufeln und 30 Minuten im Ofen backen.

Guten Appetit!
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