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Suroviny

Porce: 4

- cibule 1 ks

- kukuri¢na krupice 250 g
- kureci vyvar 1.2 1

- Cerstva petrzelka 1 Izice
- anglicka slanina 150 g

- olej na vymazani 1 1zice
- podle chuti

- tvrdy syr 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Rumunsko

Pocet porci: 4

Postup:

Kukuri¢nou krupici nebo mouku zalijeme osolenym kurecim vyvarem, privedeme k varu a velmi
zvolna varime do husté kase asi 15 - 20 minut. Béhem varu obc¢as hrncem trochu potreseme.

Mezitim cibuli a petrzelku nakrdjime nadrobno, slaninu nakrdjime na kosticky a syr nastrouhdme na
jemno. Slaninu vyskvarime a dame stranou. Do vypeku vmichdme cibuli a osmazime ji dozlatova.
Osmazenou cibuli, vySkvarenou slaninu, petrzelku i syr vmichdme do polenty.

Smés rovnomeérné rozetreme na lehce olejem vymazany plech a upeceme v troubé. Po zchladnuti
nechame asi 30 minut v chladnicce a potom nakrajime na trojuhelniky.


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

Polentové trojuhelnic¢ky jsou vyborné ke grilovanym a peCenym rybam ¢i masum. Je mozné pouzit
tésto pripravené na trojihelniky bez peceni jako kasi nebo trojuhelniky po nakrajeni za studena se
zeleninovym salatem jako predkrm. Porce se daji ohrat na grilu nebo na panvi na masle.Kukuri¢nou
krupici nebo mouku zalijeme osolenym kurecim vyvarem, privedeme k varu a velmi zvolna varime do
husté kase asi 15 - 20 minut. Béhem varu obcas hrncem trochu potreseme.

Mezitim cibuli a petrzelku nakrajime nadrobno, slaninu nakrajime na kosticky a syr nastrouhdme na
jemno. Slaninu vyskvarime a dame stranou. Do vypeku vmichame cibuli a osmazime ji dozlatova.
Osmazenou cibuli, vySkvarenou slaninu, petrzelku i syr vmichame do polenty.

Smés rovnomerné rozetreme na lehce olejem vymazany plech a upeceme v troubé. Po zchladnuti
nechame asi 30 minut v chladnicce a potom nakrajime na trojuhelniky.

Polentové trojuhelnicky jsou vyborné ke grilovanym a pe¢enym rybam ¢i masum. Je mozné pouzit
tésto pripravené na trojihelniky bez peceni jako kasi nebo trojihelniky po nakréjeni za studena se
zeleninovym salatem jako predkrm. Porce se daji ohrat na grilu nebo na panvi na masle.



