Polenta met een zomerse stoof

van venkel en krokante knoflook

Een makkelijk stoofje van venkel, tomaten en ui, eronder een heerlijke puree van polenta. Polenta vindt zijn
oorsprong in Noord-Italié en was ooit boerenkost, maar staat vandaag net zo goed op moderne
menukaarten. Van zichzelf is polenta vrij neutraal daarom brengen we het op smaak met bouillon en
geweldige Hollandse kaas..
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Venkel

Wild wonder tomaatjes
Rode ui

Knoflookteen
Chiliviokken

Polenta

Geraspte kaas

zelf toevoegen:

Bouillon

Olijfolie extra vierge
Balsamicoazijn
Tijm

Zout en peper
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meer diversiteit in gewicht
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[ Snijd de venkel in plakjes en bewaar het loof. Was de tomaaties en halveer. Pel de uien en
snijd in ringen. Pel de knoflook en snijd in plakjes. Bereid de bouillon.

2. Verwarm de olijiolie in een bakpan en bak de knoflook als de olie heet is. Bak lichtbruin en
schep uit de pan. Voeg de venkel, rode ui en tomaat toe en bak 2-3 minuten op hoog vuur,.
Schenk een klein beetje vocht (of bouillon) erbij en laat 10 minuten zachtjes stoven. Proefen
breng verder op smaak met de balsamicoazijn, chiliviokken en tijm.

3. Kook de polenta al roerend in de bouillon in circa 10 minuten tot een zachte pap (voeg
eventueel extra bouillon of water toe als je de pap te stevig vindt). Zet het vuur uit en roer de

gerapte kaas erdoor.

4. Schepde polenta op een bord en schep daarop de groente. Maak af met de krokante
knoflook, het venkelloof, peper en zout.

Tip: Je kunt de knoflook ook lekker meestoven met de venkel en tomaat.
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