POLENTA S BALZAMIKOVYMI HRiBKY

Ingredience:

1,2 | kureciho vyvaru

180 g instantni nebo obycejné polenty
40 g masla

50 g parmazanu, strouhaného

sul, pept

olivovy olej, na potfeni a vymazani

O O O O O O

40 g masla

1 strouzek ¢esneku, na platky

500 g htibl (zampiond, lesnich, shiitake)
450 ml hovéziho vyvaru

2 |Zice balzamikového octa

2 |1Zicky hnédého cukru
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Postup:

Privedte vyvar k varu.

Pomali¢ku vsypavejte polentu a stale michejte metlou. Snizte teplotu a za stalého michani
varte dle pokyn( na obalu.Vmichejte maslo, parmazan, stl a pept.Vymazte vyssi formu a
polentu do ni prelijte a uhledné zarovnejte. Nechte vychladit, az ztuhne.Poté je nakrajejte na
trojuhelnicky, potrete lehce olivovym olejem a dejte na chvilku do trouby pod gril, aby se z
vrchu opekla.Na panvi rozehfejte maslo a pridejte cesnek.

Vsypte houby a opékejte do kifupava.Prilejte vyvar, ocet a zasypte cukrem. Nechte
probublat, aby se omacka zredukovala. Ugrilovanou polentu prelijte omackou s houbami a
servirujte.


http://lagom.cz/polenta-s-balzamikovymi-hribky/

