
colori
Ingredientiper6

farinadi maisperpolenta500 g funghiporcini500 g aglio

1spicchio prezzemolo1 rametto olio di oliva40 mi vino bianco

secco50mi taleggio200g ParmigianoReggiano30 g latte100 mi

pannafresca100 mi aglioin polvere1 pizzico sale pepe

Facile Prep. 30min. Coti.76 min.

•Portate a bollore,in unacapace pentola,

2 litri di acquacon il sale efate cuocerela
farinadi maiscirca60 minuti,continuandoa
mescolareperevitaregrumi.
•Pulite i funghi,asportatelaterraancorapre-

sente, lavatelirapidamenteo puliteli concarta
dacucinainumiditaconaceto.
•Tagliateliafettine (segrossiancheaspicchi).
•Sbucciatel'aglio, lavate e sgrondate il

prezzemolo,raccoglietele foglie e tritatele
finemente.
•Versatein una casseruolal'olio e fate insa-

porire l'aglio 1 minuto.
•Aggiungete i funghi,mescolatee lasciateli
insaporire4- 5 minuti.
•Bagnatel con il vino bianco,lasciateevapo-

rare afuocomedio,salateecospargetecon il

prezzemolotritato.
•Tagliate il taleggioa dadini,dopoavereli-

minato lacrosta.
•Scaldateil latte insiemealla pannae aro-

matizzate consale,pepee aglioin polvere.
•Abbassatela fiammaal minimoe aggiun-

gete il taleggio.

•Continuate a mescolarecon una frustaa
manofino al completoscioglimentodelfor-

maggio, amalgamateanche il Parmigiano -

grattugiato, circa8-10 minuti.
Perevitare di formaregrumi,fate cuo-

cere lapreparazione,a bagnomaria.
•Versatela polentain unaciotola inumidita

comestampo:in questomodo,capovolgen-

dola, avreteunosformatoregolare.
•Versatesulla superficie i funghie irrorate
conla salsadi formaggio.

in alternativa,potete realizzarecon la

polentaunaciambellae versareal cen-

tro lasalsa di taleggio,

funghie servite.
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