Les Carnets de Miss Diane


POLENTA AUX TOMATES SÉCHÉES





· 150 g de polenta (la plus fine, dans mon cas)

· 1 c. à thé d'huile d'olive

· 750 ml ou 3 tasses d'eau

· sel

· 30 g ou 3 c. à soupe de beurre

· 80 g de fromage parmesan, râpé

· tomates séchées, coupées en petits dés

Faire chauffer l'huile sur feu moyen-doux et y jeter la polenta; remuer pour bien humecter. Ajouter l'eau, saler et brasser régulièrement jusqu'à ce que le liquide soit absorbé et que la polenta se détache des bords de la casserole. Ajouter alors le beurre, le parmesan et les dés de tomates. Rectifier l'assaisonnement si désiré. Verser dans un moule carré de 8 po. de côté ou 20 cm et laisser prendre à la température ambiante. Au moment de servir, découper à l'emporte-pièce.
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