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Polenta im Speckmantel
mit Erbspiiree und Karotten

fir 2 Personen
350 ml Wasser

100 g Polenta-Gries
8 Scheiben Friuhstlcks-Bacon

200 g Erbsen halbe, geschalt (trocken)
30 g Butter

200 g Karotten
1 Tel. Honig

Salz, Pfeffer, Muskat, evtl. Brihepulver

Das Wasser zum Kochen bringen, salzen (oder etwas Instantbriihe) und den Gries
einrthren. Einige Minuten zum Quellen beiseite stellen, dann einen Speisenring etwas
Olen und den Brei mit einem Loffel darin festdriicken, die Polenta aus dem Ring driicken
und die nachsten drei Polentataler machen. Diese mit je zwei Scheiben Bacon umwickeln
und bei geringer Hitze in einer Pfanne mit Ol von allen Seiten braten.

Wenn genug Zeit ist, die Erbsen in einem Topf mit der dreifachen Menge Wasser eine
halbe Stunde quellen lassen oder gleich auf den Herd und bei niedriger Hitze kochen
lassen — ohne Salz! Erbsen schaumen anfangs recht stark, den Schaum abschépfen und
aufpassen, dass sie nicht Uberkochen. Wenn die Erbsen weich sind den gréfdten Teil des
Kochwassers in eine Schussel abgieRen (auftheben). Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Butter
wlrzen und mit einem Purierstab die Erbsen zu einem feinen Brei verarbeiten. Falls dieser
zu fest wird noch etwas vom Kochwasser zugeben.

Die Karotten schalen und in gleich dicke Scheiben schneiden und in einer Kasserolle oder
Pfanne mit etwa einer halben Tasse Wasser kochen. Wenn sie weich sind das eventuell
noch vorhandene Wasser abgief3en und mit Salz, ein wenig Pfeffer und dem Honig
wulrzen.
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