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LA POLENTA,
Semoufe de mais

authertique € sans gluten
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S (a Des necettes ensatives version sucrées ou salées !




POUR UNE POLENTA FONDANTE

Tpsde
i [ s
ortions
POLENTA sty depproduitsec_(pgqr Rendement Dosage depproduitsecﬁpgqr Rendement Dosage
_joee 200g de produit cuit) 200g de produit cuit)
ONCTUEUSE GRAINS FINS 1 kg 10 20 4,7 451 dea
b u
pour
1 kg de Polenta
TRADITION GRAINS MOYENS 1 kg 25 20 4
5009 7 10 39 3,5Ld'eau
EXPRESS GRAINS MOYENS - pour
1 kg de Polenta
5kg 7 100 3,9

. X% Modes de prépanation

CUISSON CLASSIQUE A LA CASSEROLE CUISSON AU FOUR

© Porter Ieau salée a ébullition. sl @ Verser la Polenta et I'eau salée dans un plata gratin [ o@me |
) L - large et peu profond ou un bac gastro.
@ Verser la Polenta et mélanger énergiquement e %
au fouet. (2] Mélanger et mettre a four chaud a 200°C
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Ao B . N le temps indiqué sur I'emballage.
© Reduire 3 feux doux, cuire le temps indiqué sur I'emballage

en remuant régulierement. (3] Mélanger et remettre au four 5 a 10 min.

O Retirer du feu et laisser gonfler.

Jn Polesctn, est eutte quand les bords se déeollent de la. cassenole.

- @ Des astuces vvsistibles
+ ONCTUEUSE + SAVOUREUSE

Ajouter un peu de beurre, d'huile
ou de creme en fin de cuisson ou
remplacer I'eau par du lait.

+ GOURMANDE

Ajouter du fromage R
alafin de la cuisson !

Parfumer l'eau d'aromates,
de bouillon, d'épices...
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