
AZ]k�aWR__V�^Ze�HVUXVd 30 MIN. TO GO

A`]V_eR�AZ]k�DfaaV 15 MIN. TO GO

ZUBEREITUNG:
Für die Potato Wedges das Backrohr nach Packungsanleitung vor-
KHL]HQ�	�HLQ�%DFNEOHFK�PLW�%DFNSDSLHU�DXVOHJHQ��GLH�:HGJHV�GDU-
auf verteilen & knusprig backen.
,Q�GHU�=ZLVFKHQ]HLW�GLH�%XWWHU�LQ�HLQHU�3IDQQH�HUKLW]HQ��GHQ�,QJZHU�
NXU]�GDULQ�G�QVWHQ��3LO]VFKHLEHQ�GD]XJHEHQ�	�HWZD���0LQ��DQEUD-
WHQ�� 'DQQ� GHQ� /DXFK� XQWHUPLVFKHQ��PLW� =LWURQHQVDIW� DXIJLH�HQ��
Mandelsahne unterrühren & die Sauce cremig einköcheln lassen. 
=XOHW]W�GLH�:HLQWUDXEHQ�GD]XJHEHQ��PLW�6DO]�	�0XVNDW�DEVFKPH-
FNHQ��$XI���K�EVFKHQ�7HOOHUQ�DQULFKWHQ��PLW�3HWHUVLOLH�EHVWUHXHQ�	�
gemeinsam mit den Potato Wedges genießen!

ZUBEREITUNG:
In einem Topf 1 EL Olivenöl & die Butter erhitzen. Zwiebel & Kno-
blauch darin kurz dünsten. Gemüsekraftbrühe dazu gießen & auf-
kochen lassen. Dann den Thymian unterrühren & Polenta einrie-
VHOQ�ODVVHQ�	�EHL�PLOGHU�+LW]H�NXU]�NRFKHQ�ODVVHQ��GDQQ�YRP�+HUG�
nehmen & 5 Min. quellen lassen. In der Zwischenzeit die Pilze im 
�EULJHQ�gO�LQ�HLQHU�3IDQQH���0LQ��EUDWHQ��'LH�6XSSH�PLW�6DO]��(VVLJ��
%RFNVKRUQNOHH�Z�U]HQ��GLH�3LO]H�GUDXÀHJHQ�	�PLW�.lVH�EHVWUHXW�
genießen!

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN:

H� IULVFKH�3HWHUVLOLH��IHLQ�JHKDFNW

� ��(/�=LWURQHQVDIW�� 
frisch gepresst

F 1 Prise Bockshornkleepulver

E 1 Handvoll dunkle kernlose 
:HLQWUDXEHQ��KDOELHUW

� ����J�&KDPSLJQRQV��JHSXW]W��
in Scheiben geschnitten

 Butter zum Rausbraten

 150 ml Gemüsekraftbrühe

 200 g Mandelsahne

M� ��6WDQJH�/DXFK��JHSXW]W��LQ�
feine Ringe geschnitten

� ��6W�FN�,QJZHU��FD����FP���
JHVFKlOW��IHLQ�JHKDFNW

 frisch geriebene Muskatnuss

W Salz

Potato Wedges oder Schupfnudeln 
oder Gnocchi als Beilage

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN:

H 1 TL Aceto Balsamico Essig

F� ��3ULVH�%RFNVKRUQNOHHVDPHQ��
gemahlen

E 2 EL Olivenöl

 1 EL Butter

 400 ml Gemüsekraftbrühe 
oder -fond

 4 EL Schnellkoch-Polenta

 100 g frische Steinpilze  
oder Shiitake oder Kräuter- 
VHLWOLQJH��LQ�GLFNH�6FKHLEHQ�
geschnitten

 30 g geriebener Bergkäse

M� ��NOHLQHQ�=ZLHEHO�� 
fein würfelig geschnitten

� ��.QREODXFK]HKH�� 
fein gehackt

 2 TL frische Thymianblättchen

W Salz
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