Gebratene Hohe Rippe mit Gemusekugeln und Polenta-Platzchen
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Zutaten fiir 2 Personen:

e 1 Stlick Hohe Rippe, 4 cm hoch, kiichenfertig
1 Knolle Kohlrabi

1 Knolle Sellerie

1 Pastinake

2 Karotten

8 Teltower Rubchen
e 250 g Zuckerschoten
¢ 100 g Polenta

e 150 g Parmesan

¢ 1 EL Butterschmalz
o 3 EL Butter

e 300 ml Wasser

e grobes Meersalz

e Fleur de sel

o Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hohe Rippe 4 Minuten von beiden Seiten scharf
anbraten. Mit Fleur de sel und Pfeffer wirzen und 30 Minuten im Backofen ziehen lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen. 1 EL grobes Meersalz zugeben. Das Gemuse schalen. Mit einem
Parisienne-Ausstecher aus dem Sellerie, den Karotten, der Pastinake, den Teltower Rubchen und dem
Kohlrabi Gemusekugeln ausstechen. Die Gemusekugeln in der genannten Reihenfolge ins Wasser
geben. Die Zuckerschoten halbieren und ebenfalls ins Wasser geben. Das Gemuse 15 Minuten im
Salzwasser dunsten.

Etwas Butter in einem Topf schmelzen und die Polenta darin kurz anrésten. 300 ml Wasser unter Ruhren
dazugiefRen und zum Kochen bringen. 5 Minuten unter standigem Ruhren weiter kochen. 1/2 TL Fleur de
sel dazugeben. Den Parmesankase reiben und 2/3 unter die Polenta rihren.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Aus der Polentamasse mit einem Essloffel Fladen formen und in
die heil3e Butter geben. Den restlichen Parmesankase auf die Fladen streuen. Die Pfanne mit einem
Deckel verschliefen und 15 Minuten bei schwacher Hitze braten.
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2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Gemusekugeln 4 Minuten in der heil3en Butter schmoren
lassen, bis sie die gewlnschte Festigkeit haben. Anschlieend mit Fleur de sel und Pfeffer wirzen.

Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, aufschneiden und mit dem Gemiise und den Polenta-Platzchen
anrichten.

Rezept: Rolf Blurger
Quelle: Die 1. Kuchenschlacht vom 14. Januar 2008
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