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Polentaecken mit 
Kreuzkümmel und 
Chili

Die Polenta nach Grundrezept zubereiten. 

In einer Pfanne das Öl erhitzen. Kreuzkümmelsamen 
und Chili darin ca. 1 Minute anbraten. 

Das Öl durch ein feines Sieb gießen und aufbewahren.

Kreuzkümmel, Chili und Rosmarin  zur Polenta geben und 
unterrühren. Eine Backform einölen und die  Polenta 
in einer Größe von 20 x 30 Zentimetern aufstreichen. 
Im Kühlschrank 1 Stunde kühlen. Backofen auf 200 °C 
vorheizen.

Die abgekühlte Polenta in Dreiecke schneiden. Ein 
Blech mit Backpapier auslegen. Die Polentaecken 
mit Öl bepinseln und im Ofen 20 Minuten backen. 
Nach ca. 10 Minuten einmal wenden. 

H AYA S  T I P P : Die Polentaecken schmecken gut mit 
Tomatensalsa (siehe Rezept Seite 124) oder mit Joghurtsauce. 
Man kann sie auch sehr gut in der Pfanne anbraten – wichtig ist, 
dass sie knusprig sind.

S. 160

Für 4 Portionen (oder als Snack für 8 Portionen)

 1 Portion  Polenta (Grundrezept, siehe Seite 168)

 2 EL  Öl

 2 TL  Kreuzkümmelsamen 

 1 TL  rote Chili, klein geschnitten 

 1 EL  Rosmarinnadeln, gehackt

Backofen auf 170 °C vorheizen. 

Butter schmelzen. Mit dem Handrührgerät die Butter, 
die Eier und den Sauerrahm verrühren. 

In einer anderen Schüssel Mehl, Maismehl, Backpulver 
und Salz mischen. Zu der Butter-Eier-Masse hinzufügen 
und verrühren, bis eine homogene Masse entsteht.

Getrocknete Tomaten hacken. Oliven mit dem Messer-
rücken andrücken, entkernen und hacken. Knoblauch 
abziehen und pressen. Tomaten, Oliven, Pesto, Ricotta, 
Parmesan und Knoblauch unter den Teig rühren.

Die Vertiefungen eines Muffinblechs ausbuttern. Den 
Teig in einen Spritzbeutel füllen und dreiviertelhoch in 
die Vertiefungen spritzen. Die Muffins 15 Minuten im 
Ofen backen und warm oder lauwarm servieren.

H AYA S  T I P P : Die Muffins schmecken auch gut mit
1 EsslöG el Tapenade, und anstatt Oliven kann man 1 EsslöG el fein 
geschnittene Frühlingszwiebeln und Schnittlauch verwenden.

 Für 18 Muffins

 150 g  Butter

 3  Eier

 250 g  Sauerrahm (1 Becher)

 140 g  Mehl

 110 g  Maismehl 

 1 ¼ TL  Backpulver

  Meersalz

 200 g  getrocknete Tomaten

 250 g  Kalamata-Oliven

 1  Knoblauchzehe

 3 EL  Pesto

 160 g  Ricotta

 100 g  Parmesan, gerieben  (oder Kaschkawal, gerieben)

  Butter für die Form

Polentamuffins 
mit getrockneten 
Tomaten, Oliven 
und Pesto S. 161
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In einem Topf die Mandeln mit der Milch aufkochen,  
dann bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten ziehen las-
sen. Anschließend kalt stellen.

Die Datteln entkernen und mit Amaretto, Arak, Dattel-
sirup und den Eiswürfeln in einen Mixer geben. Die kalte 
Mandelmilch samt Mandeln hinzufügen und das Ganze 
so lange mixen, bis keine Stücke mehr zu sehen sind.

H AYA S  T I P P : Es sieht toll aus, wenn man die Drinks in 
Gläsern mit Kakaorand serviert: Dafür etwas Kakaopulver auf 
einen kleinen Teller geben, die Glasränder leicht mit Wasser be-
netzen und kopfüber in das Pulver tunken. Zu guter Letzt stecke 
ich noch Orangenscheiben und Datteln auf die Glasränder.

Für 4 Portionen

 50 g  Mandelblättchen

 100 ml  Milch

 5  frische Datteln

 10 cl  Amaretto

 10 cl  Arak

 1 EL  Dattelsirup

 100 g  Eiswürfel

Für 12-16 Stücke (Springform Ø 26 cm)

 280 g  Butter

 280 g  Zucker 

 280 g  Zartbitterschokolade 

 6  Eigelbe

 3  Eier 

  Butter für die Form

Mandel-Dattel-
Shake

Halbgefrorene 
Schokoladen-
torte

S. 66
S. 67

Backofen auf 170 °C vorheizen.

Butter und Zucker mit dem Handrührgerät schaumig 
rühren. Die Schokolade über einem Wasserbad schmelzen 
und anschließend zur Butter-Zucker-Mischung geben. 
Die Eigelbe und Eier einzeln unterrühren.

Die Springform einfetten und die Hälfte der Masse 
 hineingeben, den restlichen Teig in den Kühlschrank 
stellen. Die Springform in den vorgeheizten Ofen 
 geben und ca. 25 Minuten backen. Anschließend 
herausnehmen und abkühlen lassen.

Die Teigmasse aus dem Kühlschrank nehmen und  
auf den ausgekühlten Kuchenboden geben. Die Torte 
für mindestens 5 Stunden einfrieren. Ca. ½ Stunde 
vor dem Servieren aus der Gefriertruhe nehmen.

H AYA S  T I P P : Ich serviere die Schokoladentorte gerne mit

Halwaschaum. Dafür schneide ich 100 Gramm Halwa klein und 

koche es mit 250 Milliliter Milch und 50 Gramm Zucker in ei-

nem Topf auf. Anschließend lasse ich das Ganze etwas abkühlen. 

1 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann ausdrücken 

und in die Halwamasse einrühren. Die Masse durch ein feines 

Sieb gießen, in eine iSi-Flasche (siehe Seite 68) füllen, eine 

iSi-Sahnekapsel aufschrauben und kräftig schütteln. Danach im 

Kühlschrank ca. 2 Stunden kalt stellen, dann kann der Schaum 

auf die Torte gegeben werden.

Gut dazu passen aber auch unsere spicy gerösteten Nüsse (siehe 

Seite 170/171). Diese hacke ich einfach und gebe sie über den 

Kuchen.

kern_TAG3_2-7.indd   78 12.07.13   09:41


	978-3-517-08920-1
	1_ja
	2_ja

