	Panné de polenta automnale

Type : Entrée  
Difficulté : Très facile
Temps de préparation : 50  
Cuisson : 40

	

	Ingrédients :
-         250 grammes de semoule de maïs ;
-         1 litre d'eau ;
-         250 grammes de girolles ;
-         125 grammes de potimarron épluché et râpé ;
-         2 échalotes émincées ;
-         Un petit verre de vin rouge ;
-         Farine d'épeautre demi-complète T110 ;
-         Boisson au riz ;
-         Huile de tournesol ou d'olive ;
-         Sel, poivre du moulin.
	Préparation :
-         Faire revenir dans l'huile de potimarron, puis le réserver ;
-         Faire revenir les girolles jusqu'à ce qu'elles aient rendu leur eau, et réserver ;
-         Faire revenir les échalotes. Une fois qu'elles commencent à prendre de la couleur, incorporer le vin rouge, et faire réduire. Réserver.
-         Faire bouillir l'eau, y incorporer une cuillère à café de sel, et y verser la semoule en pluie. Faire cuire 25 à 30 minutes sans arrêter de remuer afin qu'elle n'attache pas.
-         Ajouter les légumes cuits et poivrer. Bien mélanger la préparation, l'étaler dans un plat et la laisser refroidir.
-         Découper des rectangles de polenta, les tremper dans la boisson au riz puis dans la farine. Faites frire chaque côté jusqu'à ce qu'il soit bien doré.
Suggestion : servir accompagné d'une salade de choux, assaisonnée à la sauce à la purée de sésame, dont le côté acidulé s'harmonisera parfaitement avec la douceur des rectangles de polenta.
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