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PfOVGI‘IZ&lISCh es Ratatou i I Ie Corn.brea'd ist ein fradmonelle"s Maismehl G.eback, das vor allem aus c?leir us

amerikanischen Stdstaaten-Kiiche bekannt ist. Es hat eine lange Tradition und wurde

bereits von den Ureinwohnern Nordamerikas gebacken. Auch finden sich dhnliche Rezepte
in der Kiiche Georgiens unter dem Namen “Mschadi”. Probier es doch mal aus mit dieser

@ 30-40Min. % 3-4 Personen

Polenta-Mischung und saftiger Ratatouille aus Auberginen, Zucchini und Tomaten dazu.
Guten Appetit!

mit Polenta-Cornbread




Was du von uns bekommst
- 4 Tomaten

+ 1 Packchen Backpulver

+ 1 Packung passierte Tomaten
+ 2 Auberginen

+ 3 Packchen Polenta

+ 2 gelbe Paprika

+ 4 Lauchzwiebeln

+ 1 Packung Cheddar’

+ 1 Packung Buttermilch 7

+ 2 Packchen Mexican Allrounder

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen mit Umluftfunktion
+ groBe Auflaufform

- groBe Pfanne

+ Messbecher

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 830.0kcal, Fett 32.0g, Eiweil3
29.8g, Kohlenhydrate 99.6g

1. Kase reiben 2. Teig mischen

Den Umluftofen auf 200°C vorheizen. Die
Lauchzwiebeln fein schneiden, das Weif3e
fein hacken, das Griine in feine Ringe
schneiden. Den Kédse mit der Kiichenseite
grob raspeln.

Nun die geschnittenen weif3en
Lauchzwiebeln mit dem geriebenen
Cheddar, Polenta, Buttermilch und
Backpulver sowie 4-5EL Olivendl, 100ml
Wasser und 1/2 des Gewiirzes mischen, bis
ein cremiger Teig entstanden ist.
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5. Gemiise braten

4. Gemiise schneiden

Nun eine groBe Pfanne 1-2EL Olivendl hoch
erhitzen und die geschnittene Aubergine
und Paprika mit restlichem Gewiirz fir ca. 6-
8Min. braten.

Inzwischen die Aubergine in 1cm grof3e
Wirfel schneiden. Die Paprika entkernen und
ebenfalls wirfeln. Die Tomaten vierteln.

3. Cornbread backen

Eine groBe Auflaufform leicht mit Ol einreiben
oder mit Backpapier auslegen und
ebenmaBig mit Cornbread-Teig fillen. Fir
ca. 15-20Min. im Ofen backen, bis goldbraun
und knusprig. Vor dem Servieren abkihlen
und aushérten lassen.
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6. Ratatouille fertigstellen

Die geschnittenen und passierten Tomaten
zum Pfannengemiise hinzufiigen und auf
niedriger bis mittlerer Hitze mit Deckel fir ca.
16-18Min. kocheln lassen, ggfs. nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gemeinsam
mit dem Cornbread und garniert mit griinen
Lauchzwiebelringen servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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