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TERRINE DI POLENTA CONDITE CON FUNGHI

Piatto Unico Vegetariano

tempo preparazione: 100 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Aglianico del Vulture DOC

ingredienti: Per la polenta: 400 grammi di farina di mais integrale 1,6 litri di acqua Sale Per i funghi 5-6 grossi porcini freschi 2 cucchiai di olio extravergine 50 grammi di burro 1 spicchio d'aglio Un pizzico di sale e pepe nero 1 cucchiaio di prezzemolo tritato Alcuni fiocchetti di burro
Prepara la polenta: metti a bollire l'acqua e salala. Prima che sia raggiunto il pieno bollore versa la farina a pioggia, mescolando con una frusta per non fare grumi. Continua a mescolare fino al formarsi di una semola piuttosto densa. Prosegui la cottura per circa 40 minuti, mescolando spesso. Quando la polenta è piuttosto soda e si forma la crosticina sui bordi, puoi spegnere il fuoco. Pulisci bene i porcini con una pezzuola e affettali sottilmente. In una casseruola fai scaldare l'olio e il burro, rosola l'aglio tritato quindi alza la fiamma e butta i funghi affettati. Lascia cuocere alcuni minuti a fuoco vivo, insaporendo con sale e pepe macinato. Termina con l'aggiunta di un cucchiaio di prezzemolo tritato. Imburra bene 4 cocottine di coccio e disponi la polenta, come per fare un tortino. Fai una conca sulla superficie, adagia una parte dei funghi con il sughetto e termina con uno-due fiocchetti di burro. Inforna a 180° per circa 15 minuti, fino a che la preparazione assuma un bel colore dorato. Servi ben caldo.

Se durante la cottura in forno i fughi tendono a diventare troppo scuri, copri le cocottine con un foglio di carta di alluminio, scoprendole solo verso la fine.

