Pinv de polenly aw potinon,
champignony ¢ chevie

2 personnes ]5 minutes 30 minutes 20 minutes

POUR LABASEALAPOLENTA  POUR LA GARNITURE

- 800g (Je polenta - 200g de potiron (QB)
-800ml de lait (anima] ou végétal - une dizaine de champignons de
non sucré) paris (QB)

- 500m| cJIeau -1 chévre Frais (QB)
- 20g cle beurre - clu thym (QB)

-3 cuilleres 3 soupe de parmesan - du miel (QB)

- (Ju sel et cJu poivre

PREPARATION DE LA PATE A LA POLENTA

Dans une cassero|e, portez a ébu”ition lleau et le Iait avec un peu (Je sel.

Versez dans la casserole |a polenta et |aissez cuire 3 Feu moyen pendant une dizaine (Je minutes en
remuant cJe temps en temps. Si loesoin, rajoutez (Je lleau ou (Ju lait.

la polenta doit étre bien cuite et assez épaisse.

Hors du Feu, ajoutez le parmesan, Ie sel et Ie poivre.

Versez |a polenta dans votre moule 3 pizza.

Le moule doit avoir des bords pour que la polenta ne coule pas. Vous pouvez utilisez un moule 3 gateau
rond ou rectangulaire.

Laissez reposer environ 30 minutes au rélfrigérateur,jusqulé ce que |a polenta ait (Jurcie.

PREPARATION DE LA GARNITURE

Pendant ce temps, é Iuchez le potiron et coupez—le en culoes.

Dans une cassero|e jeau salée boui”ante, Faites cuire ]e potiron pendant une quinzaine (Je minutes.
Réduisez-le en purée lisse avec un mixeur ou au presse-purée.

Préchaugez le g)uré 220°C.

Sortez |a pate de polenta du réFrigérateur et étalez dessus |a purée de potiron.

Coupez les champi nons en petits morceaux et (Jisposez-les sur la pizza.

Emiettez le chévre %rais et répartissez-le sur la pizza.

Saupoudrez de tl'xym et versez un Filet (Je mie|.

EnFournez au Four pendant une chzaine de minutes a ZQOOC,jusqu'é ce que ]e chévre soit Fono{u.
Servez chaud 2 la sortie du Four.



