HUGOU DUMAS

Recette réalisée a base de BRI SURES DE TRUFFES

Truffes noires finement hachées. Parfait pour la réalisation de beurres truffés, farces
brouill ades et boudins. 25 gr.- 50 gr.- 100 gr

Pol enta créneuse a la truffe

ce plat acconpagne nerveilleusenent l|le rosbeef et
les volailles

Pour 4 personnes

125g d' huile d'olive

1259 grs de polenta

0,80litre d' eau

1 cuillére a café d huile d olive

3 cuilléere a café de brisure de truffe
1 cuillére a café d huile de truffe

1 cuillére a soupe de crene fraiche épai sse ou senm épaisse
gruyere (plus gouteux que |'enental)
sel et poivre

Beurre facultatif

Dans une casserole porter |'eau sal ée a ebbulition

Rajouter |'"huile d olive et verser |la polenta en pluie sans cesser
de renuer sur feux doux pendant 5 minutes

Retirer du feux et ajouter la brisure et |'huile de truffes

Bi en nel anger puis incorporer la créne fraiche

| ai sser tiedir avant de rajouter |le gruyere

Poi vrer. On peut rajouter quel ques noisettes de beurre

Mettre la polenta dans des raviers individuels ou un plat allant
au four
Cette recette est neilleuree réchauffé a four doux le | endemain
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