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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Pflücks�l�t

400 g Eierschw�mmerl

300 g Brombeeren

2 EL Öl

Für d�s Dressing

2 EL B�ls�mico Essig

4 EL Olivenöl

2 EL Dijon-Senf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Polent�

700 ml Gemüsefond

700 ml H�fermilch

400 g M�isgrieß

100 g P�rmes�n

1 EL Butter

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 TL  Bio M�jor�n gerebelt

1 TL  Bio Petersilie

geschnitten

S�l�t mit Eierschw�mmerl und
Kr�uter-Polent�

20—30 Min

Zubereitung

1 Für die Polent� werden die Kot�nyi Bio-Kr�uter und der C�yennepfe�er

zus�mmen mit Gemüsefond sowie der H�fermilch �ufgekocht. Sob�ld �lles

kocht, wird der M�isgrieß in die kochende Flüssigkeit vorsichtig eingerührt.

2 Nun die Polent� �uf niedriger Hitze kochen l�ssen. Es empfiehlt sich

regelm�ßig umzurühren, denn somit wird verhindert, d�ss die Polent� �m

Topfboden �nbrennt. N�ch etw� 20 Minuten sollte die Polent�

durchgekocht und fertig sein.

3 Der P�rmes�n k�nn w�hrend der Kochzeit gerieben werden und sollte n�ch

20 Minuten unter die M�sse gerührt werden. Polent� mit Kot�nyi S�lz und

Kot�nyi C�yennepfe�er �bschmecken, in einer Schüssel �bkühlen l�ssen.

Am besten l�sst m�n diese über N�cht im Kühlschr�nk.

4 Den S�l�t gut w�schen und �uf einem Teller �nrichten. Anschließend mit

Brombeeren g�rnieren.

5 Nun werden �lle Zut�ten für d�s Dressing gut verrührt und für sp�ter

�ufgehoben. Die Eierschw�mmerl gründlich reinigen unter fließendem

W�sser und mit Küchenrolle trocken tupfen. Etw�s Öl in der Pf�nne

erhitzen und die Eierschw�mmerl d�rin gut �nbr�ten. Für etw�s Würze mit

einer Prise Kot�nyi Pfe�er und Kot�nyi Meers�lz verfeinern.

6 Polent� mit den H�nden zu Nockerl formen. Diese können je n�ch Belieben

in der Größe v�riieren. Butter in einer Pf�nne erhitzen und die Nockerl von

beiden Seiten �nbr�ten, bis diese goldbr�un gebr�ten sind.

7 Den S�l�t mit den Eierschw�mmerl g�rnieren und mit dem

selbstgem�chten Dressing verfeinern. Die Polent� Nockerl ebenf�lls �uf

dem Teller pl�tzieren und genießen.


