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· Farine de maïs- 500millilitres (1 verre )
· L'eau-180 grammes (2 verre)
· Sel-0,5-1 cuillère à café (facultatif et 1 cuillère à soupe de beurre)
3 étapes pour préparer la polenta parfaite:
1. Mettez 500 millilitres d'eau bouillante dans un chaudron ou une casserole à feu vif pour raccourcir le processus. Une fois que l'eau atteint le point d'ébullition, vous pouvez commencer à ajouter de la semoule de maïs sous la pluie, en remuant constamment, pour éviter la formation de grumeaux.
2. Lorsque vous avez fini d'ajouter le maïs, le feu est réduit et le contenu est laissé à ébullition. Pour ne pas coller, remuez constamment avec une cuillère en bois.
3. Lorsque vous remarquez que les bords de la polenta ont commencé à se rassembler vers le centre ou que vous l'avez goûtée et qu'elle est cuite, éteignez le feu et retournez-la sur une assiette plate ou sur un fond en bois.
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