INGREDIENTS

100G DE POLENTA
400ML DE LAIT 14
ECREME

10G DE BEURRE

1 CEUF

20G DE FROMAGE
RAPE

MOIX DE MUSCADE
EM POUDRE

SEL

PREPARATION

Priechauffer le four & 200°C.

Porter le lait & ébullition avec la moitié du beurre, du
zal et de la muscade.

Verser la polenta en pluie tout en mélangeant.
Laisser cuire 5 min & feu trés doux.
Hars du feu, sjouter l'oeuf puis mélanger

énargiquement.

Disposer la préparation dans un plat préalablement
recouvert de papier cuisson.

Saupoudrer de fromage ripé et parsemer du beurre

restant,

Faire gratiner au four & 200°C pendant enviren

15 minufes.

PREPARATION DE LA SAUCE TOMATE
Laver la carofte, I'éplucher ef la tailler en dés.
Eplucher Pichalote of 'émincer,

Faire suer I'échalote avec les dis de carote, le pesto rouge
dans un peu dhuile.

Mouiller au vin blanc ef laisser réduire.
Ajouter la pulpe de tomate,

Laisser cuire environ 10 minutes.
Ajouter un peu de sel.

Riserver,

Sortic be plat du four ¢ découper 4 l'empore pitce aronds.
Sur les assietes, mettre un peu de sauce fomate of déposer

POUR LA SAUCE
TOMATE AU PESTO
200G DE PULPE DE
TOMATE

4 CAROTTE

1C5 DE PESTO ROUGE
10CL DE VIM BLAMC
1CC Y HUILE D'OLIVE
4 ECHALOTE

SEL

DOMNEES MUTRITIONMELLES
PAR PORTION

Peur 238y . 213 Keal :

Glucides : 25, 3p dont Sucres - 4, 5g,
Ligschos | 8.2 deorrl AG Saburine : 3,5,
Probiings | R.ég. Sel | 0.5q, Fbe: 1,5,
Fer : 0,6mg, Calcism : 120mg

dessus quelques friangles lenta,
rem———— (B |
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