Gemüsepolenta mit Käsehaube

Zutaten
10 Portionen
50 Portionen
100 Portionen

Polenta
        500 g
        2,5 kg
          5 kg

Gemüsebrühe
            2 l
        10 l
        20 l

Pflanzenmargarine
          40 g
      200 g 
      400 g

Zucchini
        500 g
       2,5 kg
          5 kg

Tomaten
        500 g
       2,5 kg
          5 kg

Auberginen
        200 g
          1 kg
          2 kg

Emmentaler
        200 g
          1 kg
          2 kg

Sonnenblumenöl
          30 g
      150 g
      300 g

jodiertes Meersalz
           3 g
        15 g
        30 g

Italienische Kräuter
           5 g
        25 g
        50 g 

Zubereitung:

Gemüsebrühe mit Fett und Salz zum Kochen bringen, die Polenta einrühren, kurz aufkochen lassen und bei geringer Hitze ausquellen lassen. Die Polenta auf gefettete Bleche ausstreichen und erkalten lassen. Zucchini würfeln und in Sonnenblumenöl anschwitzen. Auberginen zerkleinern, mitdünsten und Italienische Kräuter zufügen. Das Gemüse wird nun gleichmäßig auf die Polenta verteilt. Tomaten werden in Scheiben geschnitten und gleichmäßig auf das übrige Gemüse gelegt. Emmentaler Käse wird gerieben und darüber gestreut. 

Im Konvektomaten bei 220°C ca. 20 Min. gebacken.

Entspricht ca. 320 g  pro Portion

