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Tarte de polenta aux
oignons ef anchois

670(/(/7’ S‘dou/ble‘r Le Marché

(e reable ! -+ 2 oignons douxc (2509) 8 o 1 ccdhuile dolive ;
. 4uuporo'mtiomaé’/mde . SOjd&dérd&tomatm_lem/})
diolive en spray . 1ccdherbes de Provence
15 cl dean . 7zzufwwyemli_l
15 cl de lait écrémé - 1CS de parmesan ripé
1/4 tablette de bowillon . 4ﬁl&trdz’am/wéfa‘/é’/wde
de légumes - ¢ olives notres
90 g de polenta - Sel, poivre

‘1 Préchauffer le four & 180 °C (th. 6). Peler et émincer finement les oignons en lamelles.
Vaporiser d’huile en spray un plat carré antiadhésif en céramique culinaire d’environ
18 centimétres de coté.

2 Dans une casserole, porter I'eau ef le lait & ébullition, diluer la tablette de bouillon.
Verser la polenta en pluie ef remuer sans arrét 1 minute pour obtenir une bouillie
épaisse. L'étaler de suite dans le plat, lisser la.surface avec une spatule. Laisser

refroidir.

3 Chauffer I'huile dans une sauteuse antiadhésive, y faire fondre les oignons 6 minutes
& feu doux, tout en remuant. Ajouter les dés de tomates, poursuivre la cuisson fusqu’d
évaporation du jus. Saler frés Iégérement, poivrer et parsemer d'herbes de Provence.

Etaler la préparation sur le fond de polenta.

A Dans un bol, battre I'ceuf avec le parmesan. Le répartir sur les oignons, lisser avec une
spatule. Rincer les anchois, couper les olives en deux. En décorer la tarte. Enfourner pour
20 minutes. Laisser tiédir un peu et glisser sur un plat de service en vous aidant d'une

spatule. Couper en 4 parts.

Accompagner d’une salade verte assaisonnée de vinaigrette (& comptabiliser).
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