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Fritas de polenta al horno
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]Hoy descubrimos junt@s las fritas de polenta. Es un
alternativa un poco mas sana a las patatas fritas y refritas que tanto'nos gustan. Las de polenta, las
hago al horno, con hierbas aromaticas y un poco de queso,.jCadavez es un éxito! Y permite también
darle més oportunidad a la polenta. Es una receta simplisima'y que tiene su variante vegana, si la
haces sin queso o con queso vegetal.[/vc_columntext][/vc_column][vc_column
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Receta de las fritas de polenta
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Ingredientes

2509 de polenta

100g de queso rallado (o parmesano)
sal, pimienta

hierbas aromaticas segun tu gusto
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Paso a paso

1. Primero, cocinar la polenta. Seguir las instrucciones del paquete. Generalmente, toca poner a
hervir 1L de agua y luego afadir en lluvia la polenta. Cocinar a fuego medio-lento sin dejar de
mezclar, para evitar la formacion de grumos.

2. Una vez que la polenta esta cocida, salpimentar y afiadir la mitad del queso. Mezclar bien.

Ponerle aceite a una fuente cuadrada o rectangular (o ponerle papel pergamino para el horno).

Esparcir la polenta en la fuente, con 1cm de espesor.

Dejar que la polenta se enfrie y se fije. Contar mas o menos 30-40 min.

Precalentar el horno a 180°C.

5. Una vez que la polenta esta fijada, sacarla de la fuente dandole vuelta. Cortar la polenta en
rectangulos regulares de 1cm de ancho, y 5 cm de largo.

6. Luego, colocar los rectangulos en una placa para el horno (después de haberle echado aceite).
Deja un poco de espacio entre cada rectangulo, sino se van a pegar juntos.

7. Salpimentar, espolvorear con hierbas aromaticas y el resto del queso. Cubrir con un filete de
aceite (de oliva esta mejor).

8. Hornear por 20 min y luego comer caliente. Puedes usar la funcion grill del horno para los
altimos 10 min de coccion.
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Trucos para las fritas de polenta

e Puedes preparar una versién menos ligera, si cocinas las fritas en un sartén con aceite en vez
de usar el horno. En este caso, sélo le pondremos 50g de queso a la polenta, y las hierbas
aromaticas se afadiran directamente al momento de cocinar la polenta.

e Puedes cambiar de especies segun tus ganas: curry o cUrcuma para un viaje gustativo, o
también oregano y albahaca para una receta con tonalidades italianas.
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Cuando cocinas recetas del blog, sacale fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencién @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias y que cocines rico!
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