Speciale Polenta
15 ricette con tante idee per cucinarla: con i funghi e il gorgonzola, la provola e gli spinaci, lo spezzatino, lo speck, la verza oppure il baccalà. E come dessert, polenta in terrina al cioccolato 
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Crostini di polenta ai tre sapori 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 12 persone)
polenta cotta, confezionata - pancetta g 150 - polpa di merluzzo fresco g 100 - panna liquida g 40 - aglio - prezzemolo - finocchietto selvatico - 10 scalogni - zucchero - miele - aceto - latte - vino bianco secco - olio extravergine - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 306 (KJ 1280) a porzione

Ritagliate dalla polenta 60 quadratini di cm 3 di lato, spessi alcuni millimetri; pennellateli d'olio e passateli nel forno caldo per renderli croccanti. Nel frattempo cuocete gli scalogni interi, pelati, con un pizzico di sale, un cucchiaio di zucchero e un misto di vino e aceto sufficiente a coprirli; spegnete appena saranno morbidi, scolateli, tritateli a coltello e mescolateli con una punta di miele e un trito di prezzemolo. Lessate invece la polpa di merluzzo, a pezzi, con mezzo bicchiere di latte, altrettanta acqua, un pizzico di sale, pepe e 2 spicchi d'aglio; scolatela dopo circa 10' e frullatela con la panna, g 50 di olio e poca acqua di cottura per ottenere un purè. Guarnite 20 crostini di polenta con il trito di scalogni, 20 con il purè di merluzzo e barbine di finocchietto, i restanti con un battuto di pancetta, aglio e finocchietto; accomodate i crostini su un vassoio e serviteli subito. 


Vino consigliato:
Bianco secco, leggermente aromatico: Cortese dell'Alto Monferrato, Trebbiano di Romagna Scavigna bianco 
Fagottini di polenta e speck 
Tempo: 15' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
polenta pronta, fredda, kg 1 - speck a fettine g 150 - aglio - rosmarino - olio d'oliva 

Conto calorie: kcal 287 (KJ 1201) a porzione

Ricavate dalla polenta una dozzina di fette squadrate, di circa cm 5x3x1,5. Tritate finemente le foglioline di un rametto di rosmarino con 2 spicchi d'aglio mondati. Rotolate le fette di polenta nel trito aromatico, premendole leggermente perché se ne rivestano parzialmente. Avvolgetele nelle fette di speck, lasciando scoperta circa la metà di ogni pezzo. Ungete leggermente d'olio d'oliva una pirofila quindi disponetevi i tranci di polenta in uno strato solo. Irrorate poi con un filo d'olio d'oliva. Passate per pochi minuti a gratinare nel forno ben caldo. 


Consigli:
La polenta si può preparare in anticipo, cuocendo in 1 l d'acqua salata g 400 di farina gialla. 
Vino consigliato:
Guardia Sanframondi 
Polenta bianca alla provola e spinaci 
Tempo: 75' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
provola affumicata g 350 - spinaci lessati e strizzati g 250 - farina bianca di mais g 125 - burro g 60 - scalogno - olio d'oliva - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 379 (KJ 1586) a porzione

Mettete in una casseruola mezzo litro d'acqua e portatela a bollore. Aggiungete una presina di sale quindi la farina di mais gettandola a pioggia e mescolando forte, per evitare la formazione di grumi. Non appena l'impasto avrà preso il bollore, abbassate la fiamma e fatelo cuocere per circa 45 minuti, rigirandolo spesso. Nel frattempo mondate e tritate finemente uno scalogno e fatelo appassire in 4 cucchiaiate d'olio d'oliva. Aggiungete gli spinaci e lasciateli insaporire per qualche minuto, poi salateli e pepateli. Imburrate una pirofila e scodellatevi la polenta ormai cotta. Infiocchettatela con tutto il burro rimasto, copritela con gli spinaci preparati e completate con la provola, tagliata a fettine sottili. Passate la teglia nel forno, già riscaldato a 250°, e cuocete per circa 15'. Sfornate, poi lasciate intiepidire la preparazione per una decina di minuti quindi servitela nella teglia di cottura; accompagnata con dello speck, è un ottimo piatto unico. 


Vino consigliato:
Rosso Piceno 
Polenta grigliata ai funghi 

Tempo: 30' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

champignon g 250 - farina di mais a cottura rapida g 150 - porcini g 50 - passata di pomodoro - salsa di soia - olio d'oliva - prezzemolo - aglio - sale 

Conto calorie: kcal 130 (KJ 544) a porzione

Mettete a bollire g 600 di acqua e salatela al bollore. Versatevi a pioggia la farina di mais, mescolando, e cuocete per 5'. Stendete la polentina su un vassoio bagnato, datele lo spessore di cm 1,5 e lasciatela raffreddare un po'. Mondate i porcini e gli champignon, tagliateli a lamelle poi cuoceteli con due cucchiaiate d'olio, aromatizzate con uno spicchio d'aglio, finché avranno emesso l'acqua di vegetazione. Unite allora 3 cucchiaiate di passata di pomodoro, qualche goccia di salsa di soia, cuocendo il tutto per circa 5'. Ritagliate 12 dischetti dalla polenta, raffreddata, servendovi di un tagliapaste e passateli per 2' sulla bistecchiera ben calda. Guarniteli con i funghi, il loro sugo e con prezzemolo tritato. 


Consigli:

Per risparmiare tempo, preparare la polenta con un giorno di anticipo oppure usare quella pronta, venduta in pacchetti sottovuoto. 

Vino consigliato:

Barbera d'Alba 

"lasagna" di polenta 
Tempo: 150' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
Polenta: - latte g 600 - farina di polenta bianca g 250 - sale. Ragù: polpa di maiale macinata g 250 - odori (sedano, carota, cipolla) - concentrato di pomodoro - salvia - rosmarino - vino bianco - brodo di carne - olio d''oliva - sale - pepe. - Completare: - mezzo litro di besciamella - prosciutto cotto g 80 - parmigiano grattugiato - burro 

Conto calorie: kcal 542 (KJ 2268) a porzione

Versate la farina nel latte portato a bollore con altrettanta acqua, un pizzico di sale e fate cuocere la polenta per 60' poi versatela su un vassoio formando uno strato alto 2 dita e lasciatela raffreddare. Crogiolate la carne macinata in un filo d'olio, poi unitela agli odori tritati, soffritti in poco olio, fatela insaporire, sfumatela con un dito di vino, unite 3 mestoli di brodo, un cucchiaio di concentrato, sale, pepe, salvia e rosmarino, coprite e lasciate stufare per un'ora e 30'. Tagliate infine la polenta a fette e sistematele a strati in una pirofila imburrata, condendo gli strati con besciamella, ragù, prosciutto tritato, parmigiano, fino ad esaurimento degli ingredienti, poi infornate la lasagna a 200° per 30'. 


Vino consigliato:
Collio Cabernet-Sauvignon 
Gnocchi di polenta 

Tempo: 60' 

Ingredienti: (dose per 2 persone)

besciamella g 250 - spinaci freschi g 160 - farina di polenta g 100 - prosciutto cotto a dadini g 80 - parmigiano - sale 

Conto calorie: kcal 491 (KJ 2054) a porzione

Cuocete per 40' la farina di polenta con mezzo litro d'acqua e un pizzico di sale, amalgamatevi il prosciutto appena rosolato nella padella antiaderente; lasciate raffreddare il composto, poi formate gli gnocchi. Sistemateli nella pirofila, sugli spinaci appena scottati, cospargeteli con la besciamella e mezzo cucchiaio di parmigiano e gratinate in forno. 


Consigli:

Anche questa ricetta risolve il primo e il secondo in una sola portata (seguita da verdura mista e pane tostato o grissini all'acqua, g 30). Attenzione a preparare la besciamella con latte scremato e con la minima quantità possibile di condimento; inoltre far rosolare gli 80 g di prosciutto (privati di grasso) senza condimento. Nell'altro pasto della giornata ottimi dei fusilli (g 90) al pomodoro e olio crudo, scaloppine di pollo (g 100) al latte magro, verdura cruda e pane tostato (g 40).

Polenta classica con il taleggio 

Tempo: 60' 

Ingredienti: (dose per 4 persone)

farina gialla g 200 - taleggio maturo g 200 - verdure mondate, a dadini: zucca, zucchina, sedano, carota, in tutto g 200 - alloro - burro - sale 

Conto calorie: kcal 368 (KJ 1540) a porzione

Preparate la polenta mescolando la farina gialla con g 800 di acqua bollente salata, una foglia di alloro e fatela cuocere a fuoco moderato per 50' circa, girandola spesso. Stufate le verdure in padella con una noce di burro, un dito d'acqua, un pizzico di sale, quindi portatele in tavopolenta. 


Vino consigliato:

Valtellina Superiore Valgella, Collio Cabernet Sauvignon, Aglianico del Vulture 

Polenta con funghi e gorgonzola 

Tempo: 60' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

Per la polenta: farina gialla di polenta g 500 - latte g 250 - sale. - Per il condimento: champignon g 300 - panna liquida g 200 - gorgonzola g 200 - odori (sedano, carota, cipolla) g 70 - prezzemolo - olio d'oliva - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 538 (KJ 2251) a porzione

Preparate la polenta: in una capace pentola, portate a bollore il latte insieme con un litro e tre quarti di acqua; salate, versate la farina a pioggia, stemperate gli eventuali grumi, riducete la fiamma e lasciate cuocere lentamente la polenta, per circa 45', mescolandola spesso. Intanto, riducete a dadini gli odori, soffriggeteli in un filo d'olio d'oliva, saltatevi a fuoco vivo i funghi a lamelle per farli asciugare, quindi aggiungete la panna, il gorgonzola a cubetti e lasciate sobbollire finché il formaggio si sarà stemperato in densa salsina; salate e pepate. Prendete la polenta a cucchiaiate, accomodatela sul tagliere, conditela con il sugo, quindi completatela con prezzemolo tritato e portatela in tavola calda. 


Vino consigliato:

Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, secco e leggero di corpo: Piave Pinot nero Elba rosso Falerno del Massico rosso 

Polenta e baccalà 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
baccalà già ammollato e dissalato g 300 - sedano rapa g 200 - cipolla - panna liquida - mezzo litro di latte - olio extravergine - sale - Polenta: farina gialla g 200 - zucchero - burro - estratto di carne - parmigiano grattugiato - mandorle a lamelle - aceto - sale 

Conto calorie: kcal 422 (KJ 1766) a porzione

Inizialmente lessate nella pentola a pressione, per 10', il sedano rapa a fette. Scolatelo e, nella stessa pentola, soffriggete in un filo d'olio la cipolla tritata, poi unite il baccalà a pezzi e fatelo insaporire per qualche minuto; bagnatelo con il latte, chiudete e, al fischio, calcolate 20', poi aprite, scolate il baccalà e frullatelo con g 50 di panna, g 70 di olio e il sedano lesso, ottenendo un morbido purè;tenetelo in caldo. Polenta: portate a bollore nella pentola a pressione g 400 di acqua con un pizzico di sale e g 50 di aceto, quindi gettatevi la farina gialla e mescolatela con la frusta per scio-gliere gli eventuali grumi; chiudete il coperchio e, al fischio, calcolate 20'; aprite dopo aver fatto uscire il vapore, incorporate alla polenta un cucchiaio di burro, 2 di formaggio, quindi allargatela in una teglia; sopra disponetevi il baccalà e spolverizzatelo con una manciata di lamelle di mandorle tostate. Sciogliete un cucchiaino di estratto di carne in mezzo bicchiere di acqua mista ad aceto, unite un cucchiaio di zucchero e fate bollire finché il tutto si sarà ridotto in salsina sciropposa. Versatela sulla polenta e servitela subito 


Vino consigliato:
Greco di Tufo 
Polenta pasticciata alla verza 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
farina gialla di polenta g 200 - cipolle g 200 - fontina valdostana g 200 - 4 foglie di verza - olio d'oliva - sale 

Conto calorie: kcal 392 (KJ 1640) a porzione

Portate a bollore un litro d'acqua, salatela, gettatevi la farina di polenta, tutta in una volta, mescolando velocemente per evitare il formarsi di grumi; quando la polenta sarà ben impastata e omogenea, riducete la fiamma e fatela cuocere per 40', rigirandola frequentemente. Nel frattempo, affettate le cipolle e fatele stufare, con un filo d'olio, un dito d'acqua, un pizzico di sale, finché risulteranno quasi disfatte. Sbollentate le foglie di verza e tagliatele a pezzi grossi; riducete la fontina in dadolata. Non appena la polenta sarà cotta, versatene circa metà in una pirofila, aggiungete le cipolle stufate, il resto della polenta, le foglie di verza e tutta la fontina. Passate la teglia nel forno a 200° per far sciogliere il formaggio. 


Vino consigliato:
Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, secco e leggero di corpo: Freisa d'Asti, San Colombano, Brindisi rosso

Gulasch con verdure e polenta 

Tempo: 35' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

spezzatino di manzo kg 1 - peperoni verdi g 500 - cipolla g 250 - patate g 200 - una confezione di polenta a cottura rapida - paprika - olio d'oliva - una lattina di birra - concentrato di pomodoro - sale 

Conto calorie: kcal 560 (KJ 2343) a porzione

Mondate la cipolla e fatela appassire nella pentola a pressione in 2 cucchiaiate d'olio. Unite la carne, rigiratela perché si rosoli bene, quindi cospargetela con mezzo cucchiaino di paprika. Irrorate con la birra e lasciate evaporare per qualche minuto. Unite mezzo cucchiaino di concentrato; salate. Chiudete la pentola e cuocete per 20 minuti. Mondate intanto e tagliate a dadi patate e peperoni. Aprite la pentola e unite le verdure dando altri 5 minuti di cottura. Servite caldo, accompagnando con la polenta. 


Vino consigliato:

Contea di Sclafani rosso riserva 

Involtini con polenta 

Tempo: 75' 

Ingredienti: (dose per 4 persone)

12 fettine di polpa di vitello, circa g 500 - polpa di pomodoro a pezzi g 200 - 12 fettine di prosciutto crudo, circa g 130 - pancarré g 100 - parmigiano grattugiato g 40 - scalogno g 30 - prezzemolo - aglio - estratto di carne - latte - vino bianco - brodo (anche di dado) - olio - sale - pepe - Per accompagnare: polenta bianca 

Conto calorie: kcal 360 (KJ 1506) a porzione

Per gli involtini, passate al mixer (robot da cucina) il pancarré insieme con il parmigiano, uno spicchio d'aglio, sale, pepe un goccio di latte e prezzemolo tritato. Battete molto bene le fettine con il batticarne, coprite ciascuna con una fetta di prosciutto, distribuite sopra il pane, arrotolate, formate gli involtini e fermateli con degli stecchini. Fate appassire lo scalogno tritato in 2 cucchiaiate d'olio; unite gli involtini e, dopo 2', la polpa di pomodoro, un goccio di vino, un mestolo di brodo, sale, pepe. Incoperchiate e fate cuocere lentamente per 15' poi aggiungete una puntina di estratto di carne e un trito di prezzemolo. Servite gli involtini con il loro intingolo caldissimo insieme con la polenta che, volendo, potrete versare appena fatta in uno stampo ad anello e sformarla dopo pochi minuti, in modo che non si raffreddi. 


Vino consigliato:

Si consiglia un rosso giovane, dal gusto secco, sapido, con profumo floreale: San Colombano, Cabernet delle Grave, Chianti Colline Senesi 

Spezzatino con polenta 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
lonza di maiale g 400 - salsiccia a metro g 200 - farina gialla g 150 - cipolla g 150 burro g 30 - alloro - rosmarino - prezzemolo - aglio - olio d'oliva - sale - pepe in grani 

Conto calorie: kcal 521 (KJ 2180) a porzione

Portate a bollore g 600 di acqua, salatela, versatevi la farina gialla a pioggia e, mescolando per evitare il formarsi di grumi, fate cuocere la polenta per circa 45', quindi versatela in uno stampo ad anello e lasciatela riposare. Nel frattempo raccogliete in un tegame la cipolla a pezzi, 2 spicchi d'aglio tritati, una foglia di alloro, un rametto di rosmarino, la salsiccia a pezzi e la carne a dadini; unite il burro, un filo d'olio, sale, pepe, coprite e stufate a fuoco medio per circa 30'. Sformate l'anello di polenta e servitelo con lo spezzatino e abbondante prezzemolo tritato finemente. 


Vino consigliato:
Vino rosso, asciutto, vinoso e giovane: Friuli Grave Cabernet Franc, Trentino Merlot, Oltrepò Pavese rosso 
Spiedini con polenta rustica 
Tempo: 75' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
lonza di maiale g 400 - farina gialla di mais g 350 - salsiccia del tipo a metro g 180 - pancetta tesa g 150 - fegato di maiale g 120 - vino bianco secco g 100 - salsa Worcester - alloro - olio d'oliva - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 557 (KJ 2330) a porzione

Mettete sul fuoco una capace casseruola con l 1,5 d'acqua e portatela a bollore. Aggiungete una manciata di sale poi versatevi la farina di mais a pioggia, mescolando con forza perché non si formino grumi. Non appena l'impasto avrà preso bollore, abbassate la fiamma e fatelo cuocere per un'ora, rigirandolo spesso. Mentre la polenta cuoce, preparate gli spiedini. Dividete in 12 pezzetti la lonza; fate lo stesso con il fegato e la pancetta; dividete la salsiccia in 6 tocchi. Infilzate le carni preparate su 6 spiedini di legno alternando le qualità e iniziando con un tocchetto di lonza: seguiranno uno di pancetta, uno di fegato, uno di salsiccia e poi di nuovo altrettanto, nello stesso ordine. Disponete gli spiedini in una pirofila (o nell'apposita teglia reggi-spiedini) e aromatizzateli con 2 foglie d'alloro e con un pizzico di sale e di pepe. Irrorate con 3 cucchiaiate d'olio, con il vino e un generoso spruzzo di Worcester. Passate la teglia nel forno già a 200° per circa 40', rigirando di tanto in tanto gli spiedini, durante la cottura. Rovesciate la polenta cotta su un tagliere di legno e completatela con gli spiedini. Condite con il fondo di cottura e servite subito. 


Polenta in terrina al cioccolato 

Tempo: 60' + il raffreddamento 

Ingredienti: (dose per 4 persone)

latte g 300 - panna fresca g 200 - farina gialla g 150 - cioccolato fondente g 150 - una scatola di pere sciroppate - zucchero - vanillina - sale - Maraschino - salsa vaniglia 

Conto calorie: kcal 560 (KJ 2343) a porzione

Preparate la polenta con il latte, g 300 di acqua, la farina, un pizzico di sale, 2 cucchiai di zucchero, una bustina di vanillina; dopo 50' di cottura, versate la polenta in uno stampo alto, fatela raffreddare quindi tagliatela a fette sottili che sistemerete a strati in uno stampo rettangolare rivestito di pellicola. Alternate gli strati di polenta con fette di pere sciroppate e salsa di cioccolato (il fondente sciolto con la panna fresca e un goccio di Maraschino). Coprite lo stampo, tenetelo in frigorifero per 6 ore, quindi sformate la terrina; servitela a fette con un velo di salsa vaniglia pronta. 


Vino consigliato:

Nessun vino 

