| NAAM GERECHT | Polentaschijfjes met Pére Joseph

| BENODIGDHEDEN: voor 12 stuks ||| FOTO: \
-25dl. gezouten water

-1 theelepel olijfolie

-50gr. polenta

-15gr. geraspte Parmezaanse kaas
-1 theelepel rucolapesto

-40gr. Pére Joseph of 12 stukjes
-4 kerstomaatjes

| BEREIDING: 30 minuten

-Vet een bakplaat in met olijfolie. Breng het gezouten water aan de kook en voeg al roerend
de polenta toe tot deze loskomt van de pot, of bereid de polenta volgens de aanwijzingen op
de verpakking. Breng op smaak met zout en peper en wat Parmezaanse kaas. Druk de
polenta aan op de bakplaat en laat 1 uur rusten.

-Snij de polenta in gelijke vierkanten en daarna in driehoekjes. Gril deze en besmeer elk
polentaschijfje met rucolapesto.

-Leg daarop het stukje kaas en het kwartje tomaat. Gril 2 @ 3 minuten in de oven tot de kaas
smelt.

| ADVIES:

-Polenta: Is een traditioneel Noord-Italiaanse gerecht gemaakt van griesmeel van mais.

-Rucolapesto: Doe de rucola, de basilicum, de olie, de knoflook, wat zwarte peper, de
pijnboompitjes en de Parmezaanse kaas in een vijzel en stamp tot een mooie massa. Als je
geen vijzel hebt kun je hiervoor natuurlijk ook een keukenmachine gebruiken. U kunt ook
dit aankopen klaar afgewerkt in een magazijn.




