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parmesan-Polenta-Chips

mit Oliven-Tomaten-Dip
Bild auf Seite 12

Zubereitung: 1% Stunden
7utaten fiir 8—10 Portionen

T ——

50 g getrocknete Tomaten (ohne Ol)
1 Rosmarinzweig '
150 ml Gemdsebrtihe
60 g Polenta
100 g geriebener Parmesan
50 g entsteinte gruneé Oliven
3 EL Olivendl wam /) gf%

Salz, Pfeffer -
Chilipulver

1 Die getrockneten Tomaten in 120 ml
heiBem Wasser 1 stunde einweichen. ‘

2 Inzwischen Rosmarinnadeln ahzupfen und
fein hacken. Gemiisebriihe, Polenta und
Rosmarin in einen Topf geben. Unter Riihren
Jufkochen und ca. > Minuten quellen lassen.
Die Masse auf Raumtemperatur abk(ihlen
lassen. Dann Parmesan unterrihren.

3 Den Backofen auf 200 Grad (Un/)
180 Grad) vorheizen. Die Polentamasse

swischen 2 Lagen Backpapler hauchaunn

susrollen. Auf ein Backblech legen und das
- ahsiehen. Polenta etwas afl

in Stiicke <chneiden.
kross backen.
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