
Gegrilltes Hähnchenbrustfilet
mit Polenta in Limetten-Sauce
Einfache Hähnchenbrustfilets. Schön gewürzt mit Paprika, Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer.

In einer Grill-Pfanne schön gegrillt.

Mit den Röststoffen in der Pfanne und etwas Limettensaft bilde
ich eine leicht saure, aber leckere Sauce.

Dazu gibt es Polenta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1074]

Puten-Ragout auf Polenta
Puten-Steak in breite Streifen geschnitten für ein Ragout.

Dazu  frische,  große,  braune  Champignons.  Und  gelbe
Spitzpaprika.

Als Beilage wähle ich Polenta.

Ich hae dieses Mal bewusst kein Sößchen zum Ragout zubereitet,
vielleicht  aus  etwas  trockenem  Weißwein.  Auf  diese  Weise
verwässert  man  die  Polenta  nicht  und  man  schmeckt  ihre
Festigkeit, Struktur und Konsistenz sehr gut.

Ich  würze  nur  das  Ragout  mit  Paprika,  Kreuzkümmel,  Salz,
Pfeffer und Zucker. Und der verwendete gemahlene Kreuzkümmel
bringt  den  Geschmack  der  Polenta  und  des  Ragouts  noch
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besonders  hervor.

 

[amd-zlrecipe-recipe:985]

Schweinefilet in Cognac-Sauce
mit Polenta und Brokkoli
Ein leckeres Gericht.

Gewürztes Schweinefilet, in dicke Scheiben geschnitten, kross
angebraten und in einer Cognac-Sauce flambiert und gegart.

Dazu Polenta.

Und frischen Brokkoli, den ich in kleine Röschen schneide und
nur kurz in kochendem Salzwasser gare.

Herrlich lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:888]

Puten-Pilz-Gulasch  mit
Weißwein-Sahne-Sauce  und
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Polenta
Dieses Gulasch ist eher ein Pilz- als ein Puten-Gulasch, da
ich die doppelte Menge an Champigons gegenüber der Menge an
Puten-Gulasch verwende.

Die Sauce bilde ich aus einem trockenen Weißwein und Crème
fraîche.

Dazu gibt es als Beilage Polenta, die ich vor einigen Wochen
erst bei einem Online-Shop erstanden habe. Diese ist leider
etwas flüssig geraten. Lassen Sie Polenta nach dem Garen ruhig
noch eine Weile zugedeckt im Topf quellen, damit sie fester
und kompakter wird.

 

[amd-zlrecipe-recipe:880]

Gyros mit Polenta
Diesmal  ein  schnelles  Gericht,  für  das  man  wenig  Zutaten
benötigt.  Ich  greife  bei  der  Hauptzutat  auch  auf  ein
Convenience-Produkt  zurück.  Aber  wenn  dieses  eine  gute
Qualität hat, kann man dies durchaus einmal tun.

Als Beilage wähle ich Polenta. Diese ist in wenigen Minuten
zubereitet. Nach dem Garen gibt man noch ein Stück Butter dazu
und vermischt es. Außerdem soll man Polenta nach dem Garen
noch etwas ziehen und quellen lassen, damit sie kompakter
wird.
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[amd-zlrecipe-recipe:860]

Hähnchenlebern,
Katenschinken, grüner Spargel
und Polenta
Hier habe ich ein wenig kreiert und variiert.

Ich verwende Lebern, die ich noch etwas zerkleinere.

Dazu  kleine  Katenschinken-Würfel  aus  der  Packung,  die  dem
Gericht etwas Würze geben.

Schließlich  noch  grüner  Spargel,  den  ich  einfach  grob
zerkleinere.

Als Beilage zu dem Gericht serviere ich Polenta aus Maismehl.
Wenn ich mich richtig erinnere, ist es das erste Mal, dass ich
eine Polenta zubereite. Aber ich habe Maismehl für Polenta
gekauft und wollte dies unbedingt einmal zubereiten und essen.

Und siehe da, es mundet wirklich sehr gut. Also eine gelungene
Alternative zu Pasta, Reis, Kartoffeln oder sogar Stampf oder
Püree aus Kartoffeln oder Gemüse.

Ein kleines Sößchen bilde ich kurz vor dem Servieren mit einem
Schuss Rotwein.

 

[amd-zlrecipe-recipe:827]
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