Polenta s cibulovym konfitem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- polenta 200 g

- olivovy olej 50 ml

- maslo 50 g

. Stava s ¢erného rybizu 200 ml
- syr gordonzola 100 g

- Knorr Bujon Zeleninovy 1 kostka
- parmazan 50 g

- cukr50g

- hrebicek 2 ks

- mléko 100 ml

- Cervena cibule 300 g

- Cervené vino 200 ml

- cela skorice 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Uvarte v hrnci 300ml vody smichané se 100 ml mléka, pridejte Knorr Bujon s bylinkami a extra
panenskym olivovym olejem na vareni téstovin, ryZe a brambor.

K varici vodé zvolna pridavejte polentu, po celou dobu vSe michejte. Kasi nechte varit kolem 5 minut,
pridejte strouhany parmezan a olivovy ole;j.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Uvarenou kasi prendejte na plech predem vylozeny pergamenem nebo alobalem. Kasi odstavte na
chladné misto, aby vystydla.

Mezitim nakrajejte cibuli na tenké prouzky. V hrnci nechte zkaramelizovat cukr, pridejte cibuli, chvili
ji smazte za stalého michdani, pridejte vino, stavu a koreni. VSe nechejte varit, dokud se tekutina
uplné nevyvari, vyndejte hrebicky a kusy skorice, pridejte maslo a vSe zamichejte.

Studenou polentu nakrajejte na libovolné kousky, napr. kosocCtverce, osmazte je dozlatova na
teflonové panvi nebo na grilu.

Navrch polozte 1zici cibulového konfitu a kousek syra s plisni.



