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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 ml Gemüsesuppe

60 g Polent�

1 EL Geriebener Bergk�se

1 EL Crème fr�îche

1 Sellerieknolle

1 Stk. Petersilwurzel

2 Stk. P�stin�ken

2 Stk. Rote Zwiebeln

6 Stk. Kleine dünne K�rotten mit

Grün

1 T�sse Kohlsprossen

2 EL Olivenöl

1 EL Petersilie oder Kresse zum

Dekorieren

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Buntes Ofen-Wintergemüse �uf

cremiger Polent�

30—45 Min

Zubereitung

1 Für d�s bunte Ofen-Wintergemüse wird d�s Gemüse zuerst gew�schen.

W�hrend der Vorbereitung k�nn der Ofen schon einm�l �uf 200 °C

vorgeheizt werden. W�hrenddessen d�s Gemüse (je n�ch verwendeter

Sorte) sch�len, w�schen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden.

Die kleinen K�rotten und P�stin�ken können �uch je n�ch Belieben bloß

h�lbiert werden (je n�ch Größe).

2 D�s Gemüse �uf einem B�ckblech verteilen und mit Olivenöl betr�ufeln. Mit

S�lz und Pfe�er verfeinern und �b in den Ofen. D�s Gemüse benötigt etw�

20 Minuten, um goldbr�un geb�cken zu sein. Anschließend �uf der

cremigen Polent� servieren.

3 Nun zur Polent�: Die Gemüsesuppe �ufkochen l�ssen und die Polent�

unterrühren. D�s G�nze für etw� 6 Minuten gut kochen l�ssen. Die M�sse

sollte eine cremige Konsistenz erh�lten. Anschließend den geriebenen K�se

und d�s Crème fr�îche gut mit der Polent� verrühren und mit Kot�nyi S�lz

und Pfe�er verfeinern.

4 D�s bunte Gemüse �uf einem Polent�-Bett �nrichten und mit Petersilie

oder Kresse bestreuen.

TIPP :  Mit dickflüssiger Crem� di B�ls�mico oder Ses�möl verfeinern

und genießen.


