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Zu Tisch | Cicvara: GerstengrieR-Polenta mit Sahne

Ein sehr urspringliches Gericht, wie man es noch vor hundert Jahren in der landlichen Kiiche fast ganz
Europas fand. Die besonders fetthaltige Sahne ist das AuRergewohnliche an Cicvara.

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Créme double
400 g Gerstengriel} (ersatzweise Mais- oder Weizengriel)
7 EL Sauermilch

100 g kraftiger Reibekase

Zubereitung:

Die Sahne in einem grofien, schweren Topf in 250 ml Wasser aufkochen. Unter stdndigem Ruhren nach
und nach den Grief3 einrieseln lassen, aufkochen und solange ruhren, bis sich die Masse vom Topfrand
|6st und sich das Fett absondert. Sauermilch und Kase dazugeben und rihren, bis der Kase
geschmolzen ist.

Tipp:
Griefd immer unter standigem Ruhren in die heile Flussigkeit einrieseln lassen. So vermeidet
man Klimpchenbildung.

Quelle: Zu Tisch vom 06.04.2008

Episode: Montenegro

Region: Durmitor/Tara-Schlucht
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