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POLENTA PARMESAN

POUR 30 PERSONNES

PRÉPARATION 10 MINUTES

CUISSON 10 MINUTES

REPOS 1 NUIT

1150 g de polenta

3,82 cl de lait entier

535 g de parmesan râpé

75 g de beurre

3 C. à café de sel ras
Noix de muscade

Huile d'olive pour la cuisson

Poivre

Faire chauffer le lait dans une casserole. Quand il frémit, ajouter la polenta en pluie, le parmesan, le beurre, le sel et un peu de noix muscade râpée. Mélanger à la cuillère en bois jusqu'à ce que la polenta ait suffisamment gonflé et qu'elle se détache des parois de la casserole.

Étaler la polenta dans un plat rectangulaire sur une épaisseur de 1 cm. Couvrir et laisser prendre au frais pendant une nuit.

Découper en cubes ou rectangles. Les dorer à la poêle dans de l'huile d'olive. 

Poivrer généreusement et servir chaud ou tiède.

À GRIGNOTER avec une belle salade
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