POLENTA

Polenta, Fyld og Sauce

250 g. majsgryn

125 g. mozzarella

1 mellem stort løg (i skiver)

1-1/2 l vand

5 skiver kogt skinke

1 stor, fed hvidløg (presses)

1 klar bouillon terning skåret i strimler

2 dåser flåede tomater (hakkes)

5 skiver toast ost

1 stor dåse tomatpuré

  parmesan ost, revet 
250g medister

75 g bacon i skiver (strimles)

1 lille tørret chilipeber (hakkes)

2 bouillon terninger

salt & peber

3/4 dl. olie

1 dl. vand

1 dl. Marsala eller. Dry Martini
ANVISNING

Polenta

Vand koges 3 min med bouillon terninger hvorefter der skrues ned til minimum varme. I en anden gryde, på ca. 3 liter størrelse, tilsættes et par øse skefulde varm bouillon og så lidt majsgryn af gangen, under konstant omrøring. Efterhånden som grynene absorberes, tilsættes flere indtil massen er så fast at skeen kan stå i den.

En bageform fores med bagepapir og polentaen fyldes jævnt ud i formen. Lad den stå indtil polentaen er kold.

Olien steges med løg, hvidløg og chili i ca. 4 min. Tilsæt medister og bacon og steg yderligere 4 min. Tilsæt Marsala, og når denne er fordampet tilsættes tomatpuré, flåede tomater, bouillon terninger, salt, peber og vand. 
Saucen 
skal koge over høj varme ca. 5 min hvorefter der skrues ned til medium lav varme i ca. 35 min.

Selve retten

Lidt sauce hældes i bunden af et ovnfast fad; den kolde polenta tages ud af bageformen og skæres i ca. 1 cm tykke skiver.

På samme facon som lasagne bygges retten nu op i lag: 
et lag polenta-skiver, mozzarella, kogt skinke, toast ost og derpå igen sauce og så fremdeles. 
Afslut med sauce og drysset parmesan ost.

Fadet bages nu i forvarmet ovn på 220 grader i 15 min. og derefter på 180 grader i 30 min.

Det anbefales at lade retten stå et kvarters tid inden servering.

POLENTA

SOM DESERT

Polenta Fritte (Polenta som dessert): i stedet for bagning, tages polentaen ud af bageformen og skæres i c. 1½ cm tykke skiver som steges i smør ca. 3 min på hver side (panden skal være meget varm).
Serveres med drysset sukker.
