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Pinkes Ei im Zucchininest auf Maispolenta

Zutaten fur vier Personen

Acht Eier, 500m| Rote Beete Saft, 600 ml Gemusebruhe, 500g Zucchini,
300g Polenta, eine Dose Mais, 200 ml Olivendl, 60g Parmesan gerieben,
Salz, Zucker, Pfeffer.

Zubereitung: Die Eier 6 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und
schalen. Den Rote Beete Saft aufkochen mit Salz, Pfeffer abschmecken
und mit Mais-Kartoffelstarke oder Gelatine abbinden. Nun die geschalten
Eier zum Farben in die Solde geben und bis zum Anrichten warmhalten.

Die Zucchini waschen, in kurze Streifen schneiden und mit Salz-
Zuckermischung 5:1, (10g pro 1 Kg Gemuse) aktivieren. AnschlieRend in
einem Topf mit Deckel und etwas Olivenol 2 Minuten garen.

FUr die Polenta, die Bruhe abschmecken und zum kocheln bringen. Die
Polenta nach und nach in die Bruhe einrihren und bis zum gewunschten
Biss unter fast standiger Bewegung garen. Zum Ende des Garvorganges
den Mais, Parmesan und 200 ml Liter Olivendl unterheben.

Zum Anrichten, die gefarbten Eier im Zucchininest auf die Polenta setzen.
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