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Die Tessiner Polenta wird am offenen
Herdfever gekocht

Haben Sie schon einmal zugesehen,
wie man im Tessin die Polenta zube-
reitet? Es gehort ein offenes Herdfeuer
dazu und ein grosser Kupferkessel und
die ganze Familie steht dabei und sieht
zu, wie die Mutter mit einem dicken
Holzl6ffel darin herumriihrt. Und jede
Tessinerin ist stolz darauf, die Polenta
genau wie sie sein muss -— nicht zu
dick und nicht zu diinn — auf den
Tisch. zu bringen. Auch die Biindnerin
und die Italienerin haben ihre eigene
Art die Polenta zu bereiten, und wir
verraten Ihnen hier ihre Rezepte.

Piemonteser Polenta

In /2 Liter siedende Milch, 100 Gramm
feinen Maisgriess oder Maismehl, unter
Rihren einlaufen lassen, salzen und zu
einem festen Brei kochen. Kochendheiss
auf ein Brett schiitten und mit einem,
in kaltes Wasser getauchten Messer zu
einer halbfingerdicken Platte streichen.

Wenn die Masse kalt und steif ist,
runde Scheiben von 5 c¢m Durchmesser
ausstechen. Abfélle wieder zusammen-
kneten und wieder ausstechen. Die
angegebene Masse ergibt ungefédhr 30
Scheiben. Auf die eine Hilfte der
Scheiben je eine Schnitte Bellesuisse-,
Tilsiter- oder Miinsterkdse legen und

Zum Schluss wer-
den die mit Parme-
san bestreuten

Schnitten miteinem
Holzlsffel auf den
Teller gelegt

mit einer Scheibe Polenta bedecken. In
verklopftem Ei, dann in Paniermehl
drehen und im ganz heissen Oel gold-
braun backen. Heiss servieren! Eignet
sich sehr gut als Beigabe zu Fleisch
oder als Nachtessen mit Salat.

Polenta ticinese

1 Liter — halb Milch, halb Wasser —
zum Kochen bringen, salzen, und 200
Gramm (eine volle Kaffeetasse) -Mais-
griess einlaufen lassen. Haufig mit
einem Iolzl6ffel umriihren und 30 — 40
Minuten kochen lassen.

Auf einem nassen Holzbrett zu einem
5—8 com hohen KXKuchen streichen,
dicht mit geriebenem Parmesan- oder
Sbrinzkise bestreuen und mit einem
starken Faden in Stiicke teilen.

Biindner Polenta

250 Gramm Maisgriess mit einer
Handvoll Mehl gut vermischen, in der
Mitte ein ILoch frei machen und etwas
Salz  hineingeben, daritber ¥ Liter
kochendes Wasser giessen. Gut ver-
mischen und '/e Stunde stehen lassen.

In einer Pfanne Fett heiss machen,
sn viel, dass der Boden bedeckt ist und
sich der Mais nicht anlegen kann., Den
Mais hineinleeren und unter oOfterem

Mit einem dicken Holzloffe! wird die
Polenta im Kupferkessel umgerihrt

dicken Faden gleichmadssig
schnitten

Wenden, mit der Backschaufel, auf
allen Seiten rosten. Man lésst ihn so-
lange am Feuer, bis er nicht mehr roh
schmeckt und dunkelgelb und krim-
melig geworden ist. Vor dem Servieren
mit Kése bestreuen.

Ktalienische Polenia

In 1 ILiter siedendes Salzwasser lésst
man 250 Gramm Maisgriess langsam
ecinlaufen und unter hiuftigem Riihren
mit einem Kochl6éffel ungefdhr #% Stun-
den auf kleinem Feuer kochen, bis sich
die Masse von Topf und Loffel 19st.

Ein Holzbrett mit kaltem Wasser
abspiilen, die Polenta darauf stiirzen
und mit einem nassen IMesser zu einer
Halbkugel formen. Wenn die Polenta
steif geworden ist, wird sie mit einem
starken Faden in Scheiben geschnitten

und mit frischer Butter und Kase
serviert.
Polentagnocchi

Aus der fertigen Polenta mit einem,
in heisses Wasser getauchten Essloffel
KXnépfli ausstechen, auf eine Schissel
legen, mit geriebenem Parmesan Uber-
streuen und mit sehr heisser, brauner
Butter ibergiessen und sofort auf-
tragen.
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Auf einem Holzbrett wird sie mit einem
durchge-
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