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Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Eierschw�mmerl

150 g Frischer B�byspin�t

2 EL Olivenöl

1 EL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Polent�

60 g Polent�

200 ml Gemüsesuppe

40 g P�rmes�n

1 EL Crème fr�îche

1 EL  Rosm�rin geschnitten

Cremige Polent� mit Kr�uter-

Eierschw�mmerl

30—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Eierschw�mmerl zubereitet. Zuerst die

Eierschw�mmerl vorsichtig putzen. D�nn die Pilze in einer Pf�nne mit

Olivenöl �nbr�ten. Mit S�lz, Pfe�er und Petersilie verfeinern. Erst �m

Schluss die frischen B�byspin�tbl�tter untermengen und kurz mitbr�ten.

2 Für die Polent� wird die Gemüsesuppe zum Kochen gebr�cht. D�s S�lz

zugeben und den M�isgrieß einrühren. Die Polent� etw� für 10 Minuten

köcheln l�ssen. Kurz vor dem Anrichten den P�rmes�n und d�s Crème

fr�îche unterrühren.

3 Auf einem Teller die cremige Polent� �nrichten und die Eierschw�mmerl mit

B�byspin�t d�r�uf pl�tzieren.


