QimiQ VORTEILE

e Einfache und schnelle Zubereitung

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

o Auflaufe bleiben langer saftig

© &

leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

500 g QimiQ Classic, ungekuhlt
900 ml Gemisebrihe
250 g Polenta [Maisgrief3]
6 Eigelb
2 Zwiebel(n), fein gehackt
3 Knoblauchzehe(n), fein gehackt
160 g Schinken, klein gewdurfelt
Olivendl
6 Tomate(n), entkernt
Basilikum, frisch
330 g Mozzarella, klein gewurfelt
Salz und Pfeffer
6 Eiweill
Olivendl, fir die Form
Semmelbrésel, flr die Form

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

2. GemuUsebrihe zum Kochen bringen. Polenta dazugeben, unter standigem Rihren bei niedriger Temperatur ca. 15
Minuten quellen lassen. Auskihlen lassen.

3. Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren. Eigelb dazumischen und zur ausgekulhlten Polenta
geben.

4. Zwiebeln, Knoblauch und Schinken in Olivendl anbraten, vom Herd nehmen und mit Tomaten, Basilikum und Mozzarella
mischen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter die Polenta
mischen.

6. EiweiB steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

7. Masse in die vorbereitetete Form flllen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
backen.
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