Polentataschen mit Spinat, Ofengemiise &

PaprikacremesoRe
Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Polentataschen:

200 g MaisgrieR (Polenta, fein)
600 ml Gemiisebriihe
2 EL Olivendl
50 g geriebener Parmesan oder eine
vegane Alternative
Salz, Pfeffer
e etwas frische Muskatnuss
Fur die Fullung:

e 300 g frischer Spinat
e 1 Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe
e 1 EL Olivendl
Fir das Ofengemiise:

1 kleine Zucchini
1 Aubergine

1 rote Zwiebel

2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

1 TL Krauter der Provence (oder
italienische Krautermischung)

Fir die PaprikacremesoRe:

2 rote Paprika

1 Schalotte

1 EL Olivendl

100 ml Gemusebriihe

100 ml Kochsahne (z. B. 15 % oder eine
pflanzliche Alternative)

e 1 rote Paprika e Salz, Pfeffer
e 1 gelbe Paprika

Zubereitung

1. Polenta kochen
e Gemiusebrihe in einem Topf aufkochen.
e Polenta langsam einrieseln lassen und unter standigem Riihren ca. 5 Minuten kdcheln, bis
sie dicklich wird.
e Parmesan, Salz, Pfeffer und Muskat unterrithren.
e Polenta auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen (ca. 1 cm dick) und auskiihlen
lassen.
2. Spinatfiillung
e Zwiebel und Knoblauch klein schneiden, in Ol anschwitzen.
e Spinat hinzufligen und kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
e Abkiihlen lassen.
3. Ofengemiise

e Paprika, Zucchini, Aubergine und Zwiebel in mundgerechte Stiicke schneiden.
e Mit Ol, Salz, Pfeffer und Krdautern mischen.
e Auf ein Blech geben und bei 200 "C (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten rdsten.
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4. PaprikacremesoRe
e Paprika grob wiirfeln, Schalotte hacken.
e In Ol anbraten, mit Gemiisebrithe abléschen und 10 Minuten kécheln.
e Plrieren, Sahne einrtihren und abschmecken.
5. Polentataschen formen
e Die erkaltete Polenta in Quadrate schneiden.
e Jeweils etwas Spinatfiillung in die Mitte setzen, ein zweites Stlick Polenta
darauflegen und die Rander leicht andriicken.
e In einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten.
6. Anrichten
e Polentataschen auf Teller legen, mit Ofengemdise servieren und mit
Paprikacremesole libergieRen.
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