
300calorie/apersona·comfortenutrienti

Tronchettidoratidi polenta
al taleggioedi zucca

Dosiper4persone· 10’preparazione·20cottura· facile

400gdi polpadi zucca,180g di farina di maisper polenta

istantanea,120g di taleggio,olio e.v.d’oliva,sale,pepeealtre

spezieapiacere(peperoncino,paprica...)

1.Portateaebollizione600ml

d’acquasalata,quindituffatevi

apioggiala farinadi mais,

sempremescolandoconuna

frusta.Proseguiteper 7-8 minuti

o finché otteneteunapolenta

abbastanzasoda.

2. Aggiungete,aquesto

punto, il taleggioapezzettie

continuatea mescolarein modo

dascioglierlo.Stendetela polenta

in unvassoioallospessoredi

almenouncentimetroe lasciatela

raffreddarecompletamente
(meglio seperqualcheora).

3. Tagliatela polenta a

tronchetti eabbrustolitelasulla

piastradaentrambi i lati, poi

spolveratelaconsale,pepee

altre speziea piacere.

4. Riducetela polpadizucca

in tronchettisimili a quelli della

polenta.Oliatelaleggermente

e rosolatelain padellafino a
dorarla,insaporendolaapiacere

consale,pepeo altre spezie

preferite.Servitei tronchetti di

polentaezuccapreferibilmente

ancoracaldi o tiepidi.
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