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SuRkartoffel-Polentasterne
mit Shiitake auf Lauchbett

Zutaten (fur vier Portionen)

100 g SuRkartoffeln, gekocht und puriert
100 g Polentagriel3

750 ml Gemusebrihe

2 EL Mandelblattchen, gerdstetet

2 Fruhlingszwiebeln, in Rélichen geschnitten
150 ml Kochcreme, vegan

80 g Shiitakepilze

2 EL Chilifaden

1 Schale rote Kresse

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Beilage:
300 g Pflicksalat

2 EL Granatapfelkerne

Marinade:

3 EL Essig
4 EL Ol
Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 40 Minuten)

SuRkartoffel schalen, wirfeln, in etwas Gemisebrihe weichkochen, abschitten, etwas
ausdampfen lassen, mit dem Mixstab fein purieren. Gemisebriihe zum Kochen bringen, den
PolentagrieR einrihren, unter standigem RuUhren quellen lassen. SiRkartoffelplree
hinzugeben, mit einrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform mit Backpapier
auslegen, Masse einflillen, etwas stauchen, kaltstellen, danach Sterne ausstechen. Sterne in
heiRem Olivendl beidseitig anbraten, gehobelte Mandelblattchen hinzugeben.
Frihlingszwiebelrélichen in heiRem Olivendl kurz angehen lassen, mit veganer Kochcreme
angief3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Shiitakepilze mit Klichenkrepp etwas abreiben, in
Scheiben zerteilen, zu den Frihlingszwiebelrdlichen geben. In tiefem Teller als Bett
anrichten, Polentasterne daraufsetzen, Mandeln obenauf anh&aufen, mit Chilifaden garnieren,
abgeschnittene rote Kresse dariiber verteilen. Pflicksalat mit Granatapfelkernen in Essig-Ol-
Marinade angemacht, extra anrichten.

Néahrwerte pro Portion
427 kcal — 37 g Fett — 7 g Eiweil3 — 24 g Kohlenhydrate — 2 BE

Dieses Gericht ist vegan und glutenfrei.



