
Budinetti con taleggio
e cremadi broccoli
Facile Prep.150 min. Coti.23 min.

Ingredientiper8

•farina di mais perpolentarapida120g
•burro 100g «taleggio200 g «cimedi

broccoletti,pulite eprontepar la cottura,
400g«uova4 «pannaliquida40mi«Grana

Padanograttugiato4 cucchiai « burro pergli

stampini«pepe«sale

•Imburrate 8 stampinia tronco di cono.
•Riduceteil taleggio apezzetti,teneteli in
freezer 10-15 minuti.«Portatea bollore
700 mi d'acqua, in unapentola a fondo
spesso.«Salatelapocoeversatevila fari-

na di mais,a pioggia,mescolandosempre
con un robustocucchiaiodi legno.«Cuo-

cetela 8minuti (o finché si è addensata,
ma non indurita).«Incorporateviil Grana

e una macinatadi pepe.«Versatesubito
la polenta neglistampini, riempiendolia
metà.«Distribuitevisoprai dadidi taleg-

gio freddi. «Riempitegli stampinicon la

polentarimastae teneteliin frigo, fino al
momentodi servirli. «Lessate,intanto,
le cimedi broccolettiin acquabollente
salata,5 minuti.«Scolateli e frullateli
con poca pannaliquida e pepe. «Rasso-

date, nel frattempo,le uova.«Passatelein
acquafredda,sgusciatelee recuperatei

tuorli. «Sformate i budinetti,scaldateliin
forno, a230°, 10 minuti.« Riscaldatean-

che la crema di verdurae allargatelasu
unpiatto daportata.«Sistematevii budini
caldi. «Completatela crema coni tuorli,
passati attraverso un colino metallico.
•Guarniteconqualchecima di broccoletti
intera.«Servite subito.

Da ricordare

»Poteteriempiregli stampinianche
la sera prima etenerli in frigo, fino al
momentodi sformarli.

» Recuperategli 8 mezzialbumi sodi,
riempiendolidi polentaappenafatta.
Lasciateraffreddare,guarniteogni mezzo
albumecon unastrisciolinadi Specke
gratinatelipochiminutisotto il grill del
forno: sonoun ottimo finger food per

l'aperitivo.
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