
POLENTA CRÉMEUSE AU CANTAL JEUNE ET ŒUFS MOLLETS
____________________________________________________________________


Pour 4 personnes
Préparation : 25 min
[image: ]Cuisson totale : 31 min 


Ingrédients
250 g de polenta
600 ml de lait
600 ml d’eau
1 cuillère à café de gros sel
250 g de cantal jeune
4 œufs 
400 g de champignons
15 g de beurre
1 échalote émincée très fin
3 brins de persil hachés
1/2 gousse d’ail haché
Sel – Poivre





Râper les trois quarts du cantal et détailler le reste en copeaux.
Couper les champignons en lamelles. Les faire revenir dans une poêle avec le beurre, le persil, l’échalote et l’ail. Saler, poivrer et laisser cuire une dizaine de minutes. Couper le feu et réserver au chaud dans la poêle.

Cuire les œufs 6 min dans une grande casserole d’eau bouillante. Les écaler et réserver.

Faire chauffer le lait, l’eau et le sel dans une grande casserole. Verser la polenta en pluie tout en remuant pour éviter la formation de grumeaux. Baisser le feu dès la première ébullition et remuer de temps en temps. Laisser cuire 5 min, retirer du feu puis ajouter le cantal râpé. Bien mélanger et répartir dans les assiettes.

Déposer les champignons sur la polenta, ajouter quelques copeaux de cantal et un œuf mollet.
Poivrer et servir aussitôt.

Astuce : pour obtenir une polenta encore plus crémeuse, la faire qu’au lait.
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