Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Federkohl-Polenta mit Ei

() 123rf

Zubereitung Zutaten
1. Sonnenblumenkerne grob zerhacken 1250¢ Wasser
2. Federkohl waschen und riisten 2 TL Salz

L ) ) 250¢ Bramata-Polenta

3. Rosmarin riisten und fein schneiden 100 Federkohl
4. Wasser fur Polenta aufkochen und salzen 80g geriebener Gruyére
5. Maisgriess einriihren, Hitze etwas reduzieren und gele- 2EL Butter

gentlich rihren 4 Eier
6. Polenta bei kleiner Hitze ca. 35 Minuten kocheln lassen 1EL Olivenol

3EL Paniermehl

7. Federkohl zur Polenta geben und ca. 10 Minuten fertig ko- 2EL S e

cheln lassen .

2g Rosmarin

8. Butter und Gruyere dazugeben und mit Salz und Pfeffer Salz, Pfeffer

abschmecken
9. Eier in kochendem Wasser 7 Minuten wachsweich kochen

10. Unter fliessendem kalten Wasser abschrecken und schalen
11. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
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12.

13.

14.

Paniermehl, Sonnenblumenkerne und Rosmarin dazuge-
ben und ca. 3 Minuten leicht rosten lassen

Polenta anrichten und Eier halbieren, auf der Polenta ver-
teilen

Gerostetes Knusper-Topping daruberstreuen und servieren
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