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Koch- und Genusswelt

Basilikum-Polenta-Ballchen mit Fruchtsauce

Zutaten fiir 4 Portionen
Polenta-Béallchen:
e 300 ml Gemtusebrihe

» 50 g Maisgriel3 (Polenta)

2 EL frisch gehackte Basilikumblatter

* 75g Schmand

+ Salz
Sauce:

* 1 EL Aprikosenkonfitire (extrafein, ohne Stiicke)

* 100 g Schmand

* 1 EL Fruchtessig, z. B. Apfelessig

e ca. 1TL rische’s Blutenrausch“ + etwas fur die Garnitur
Garnitur:

* 1 Tomate / einige Basilikumblatter
Zubereitung:

» Fur die Polenta-Ballchen die Gemisebrihe in einem Topf zum Kochen bringen, Maisgriel3
einrthren und mit Deckel bei schwacher Hitze 10 Minuten garen. Dabei immer mal wieder
umruhren.

» Maisgriel® etwas auskuhlen lassen, gehackte Basilikumblatter und Schmand unterrihren und
mit Salz wirzen. Aus der Masse kleine Ballchen formen.

» Fur die Sauce die Aprikosenkonfitiire mit Schmand und Essig verrihren und mit ,rische’s
Blitenrausch nach Geschmack wiirzen

« Tomate waschen, entkernen, wirfeln und Basilikumblatter in Streifen schneiden

+ Jeweils 2-3 Basilikum-Polenta-Ballchen auf einen Teller geben, mit Fruchtsauce, Tomaten-
wdarfeln und Basilikumstreifen anrichten und mit etwas ,rische’s Blitenrausch® garnieren
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