Paprikaschoten mit Polenta

Zutaten fiir 4 Personen

- Salz

— 150 g MaisgrieR (Polenta)

— 4 grole rote Paprikaschoten

— 3 grole Fleischtomaten

— 2 EL frischer oder 2 TL getrockneter Oregano

— schwarzer Pfeffer

— 200 ml Fleischbrihe

— 200 g Fontina-Kase (kann durch Gruyere, aber auch jeden anderen gut schmelzenden wiirzigen
Schnittkase ersetzt werden)

— aulBBerdem Olivendl fur die Auflaufform

Zubereitung

1 1/2 | Wasser mit 1 TL Salz in einem Topf aufkochen. Den Maisgriel unter Riihren einrieseln lassen.
Unter standigem Rihren solange kdcheln, bis ein fester Brei entsteht. Den Topf vom Herd nehmen.

Die Paprikaschoten langs halbieren, von Samen und Scheidewanden befreien und waschen. An der
Unterseite je eine diinne Scheibe abschneiden, damit die Halften liegenbleiben.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Eine Auflaufform mit Ol auspinseln.

Die Tomaten waschen, von Stielansatzen befreien, klein wiirfeln und in die Form geben. Mit
Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Paprikaschoten mit der Polenta fiillen und auf die Tomaten setzen.

Die Briihe angieBen und die Paprika im Ofen (Gas 3; Umluft 180°C) auf mittlerer Schiene etwa 20
Minuten garen.

Nun die Tomaten in der Form zu einer Sauce verriihren und die Paprika damit betraufeln. Flr weitere
20 Minuten garen.

Den Kase reiben und 5 Minuten vor Ende der Garzeit liber die Paprikaschoten streuen.

Zubereitungszeit
Max. 1,5 Stunden

Anrichtung
Als Vorspeise passt Melone mit Parmaschinken, zum Abschluss Friichte der Saison oder Zitroneneis.

Servieren Sie dazu einen Rotwein aus dem Piemont.



