Dry Aged Tomahawk vom Ibericoschwein auf Saé[w; schomecbl

Tomatengemiise mit Krauter-Polenta

Dauer: Mittel
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Zutaten

400G Cherrytomaten oder Tomatenstucke im Glas



250 G Polenta
SOOMLwasser ...................................................................
SOOML ............. M I|CH .....................................................................
..... 1TLBUtter

Zubereitung

1. Fleisch rundum salzen und pfeffern.

2.  Aufjeder Seite 1 Minute scharf in einer groflen Pfanne anbraten.

3. Im Backrohr bei 130 °C ca. 15-20 Minuten nachziehen lassen.

4. Fleisch aus dem Rohr nehmen und 1-2 Minuten rasten lassen.

1. Cherrytomaten halbieren, Lauch in feine Ringe schneiden und in Pflanzenol anbraten.
2.  Passierte Tomaten dazu geben und 15 Minuten einkochen lassen.

3.  Wirzen und nach Belieben mit Krautern verfeinern.

1. Milch und Wasser mit einer Prise Salz aufkochen.

2.  Polenta und Butter langsam einrihren und nach Wunsch Krauter dazugeben.

3. Unter standigem Ruhren bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kochen, bis es eindickt.



4. Aufein Blech mit Backpapier streichen und auskuhlen lassen.

5.  Vor dem Anrichten in Rechtecke schneiden und in einer Pfanne anbraten.
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