
von Katharina Weindl

Polenta-Oliven-Taler  
mit Tomatensoße und Feta
servieren Sie dazu einen grünen Salat

Für 4 Portionen               
Taler: 800 ml Gemüsebrühe  200 g Polenta  
50 g schwarze Kalamata-Oliven ohne Stein   
1 Bund glatte Petersilie  1 Ei  6 EL Bratöl  
Salz  schwarzer Pfeffer  Soße: 1 kg Ochsen-
herztomaten (alternativ: Tomaten)  1 rote 
Chilischote  2 Knoblauchzehen  2 EL Bratöl  
Außerdem: 200 g Feta

1. Für die Taler Gemüsebrühe in Topf aufko-
chen, Polenta mit Schneebesen einrühren und 
unter Rühren bei niedriger Hitze ca. 5 Minuten 
ausquellen lassen. Weitere 5 Minuten auf ausge-
schalteter Herdplatte ruhen und anschließend 
komplett abkühlen lassen (s. Tipp).

2. Inzwischen für die Soße Tomaten waschen, 
halbieren, Stielansätze entfernen und grob 
würfeln. Chili waschen, putzen, längs halbieren, 
entkernen und fein würfeln. Knoblauch schälen 
und ebenfalls fein würfeln. Öl in Topf erhitzen 
und Tomaten, Chili und Knoblauch ca. 3 Minu-
ten bei mittlerer Hitze darin anschwitzen. Hitze 
reduzieren und im geschlossenen Topf ca. 20 
Minuten köcheln lassen. Grob pürieren und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 

3. Weiter für die Taler Oliven grob hacken. Peter-
silie kalt abbrausen, trocken schütteln, Blättchen 
abzupfen, fein hacken und 1/3 für die Garnitur zur 
Seite legen. Petersilie, Oliven, Ei und 2 EL  
Öl unter Polenta mischen und pikant mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Mit feuchten Händen  
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16 Taler à ca. Ø 5–7 cm formen. Backofen auf  
100 °C vorheizen. Portionsweise restliches Öl  
in großer Pfanne erhitzen und Taler ca. 5–7 Mi - 
nuten von jeder Seite bei mittlerer bis hoher 
Hitze anbraten. Fertige Taler im Backofen warm 
halten. Feta mit Gabel fein zerbröseln und mit 
Petersilie mischen. Talern mit Tomatensoße 
auf 4 Tellern anrichten und mit Petersilien-Feta 
bestreut servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Pro Portion: ca. 539 kcal, 2260 kJ, 15 g EW,  
19 g KH, 45 g F, 2 BE  
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10.  
PLATZ

Die Masse kühlt schneller ab, wenn Sie sie 
in eine große Schüssel großflächig ausstrei-
chen.

Küchen-Tipp


