René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf
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Schinkli an Orangensauce
mit Polentasternen

Zutaten fiir 4 Personen

Schinkli oder 1.3 kg Schi-

feli, gerduchert
Polenta-Sterne
Wasser

Salz
Maisgriess, fein

Tabasco
Késekuchenmischung
Petersilie

Sauce
Schalotte
Orange

Butter
Orangenkonfittire, bitter
Orangen

Orangenlikér

Maizena

Servieren

Dazu passt

Coop Zeitung 51, Dez./2007

90 Min. in schwach kéchelndem Wasser garen.

Aufkochen
Beigeben

EinrtGhren, Hitze reduzieren und unter Rihren bei
kleinster Hitze ca. 2 Min. zu einem dicken Brei
kocheln

Fein hacken und Zutaten zu Polenta beigeben

Heisse Polenta auf einem Backpapier 1.5 cm
dick ausstreichen und auskuhlen lassen.

Ca. 5 cm grosse Sterne oder Rondellen ausste-
chen, auf Backpapier geben und in der Mitte des
vorgeheizten Ofens bei 180°C ca. 25 Min. gold-
braun backen.

Fein hacken

Schale abschélen (ohne Weisses) und in Tmm
breite Streifen schneiden

Schalotte und Orange andampfen
Beigeben und fllissig werden lassen
Saft (ca. 3 dl) dazugeben und etwas reduzieren

In Likdr auflésen und unter Rihren zur Sauce
geben. Bei kleiner Hitze 2 Min. kdcheln.

Schinkli in Tranchen schneiden, auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Orangensauce dartber
traufeln, Polenta-Sterne dazu servieren.
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