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Hacher menu l’échalote. Faire 
fondre le beurre et y faire suer 
l’échalote. Mouiller avec le vin 
et le bouillon, porter à ébullition.

Verser la semoule de maïs en pluie 
dans le liquide, baisser le feu et 
laisser cuire à tout petit feu tout 
en remuant pendant env. 10min. 
Mixer le potage. Ajouter les toma-
tes égouttées et coupées en fines 
lanières.

Ajouter le maïs égoutté, donner un 
bouillon et assaisonner. Couper 
la ciboulette en biais en brins de 
2cm de long. Dresser le potage 
avec 1cs de crème fraiche et par-
semer de ciboulette.

Ingrédients pour 2 personnes

1 échalote

1cc de beurre

1dl de vin blanc

7dl de bouillon de légumes

40g de semoule de maïs fine

50g de tomates séchées à l’huile

1 boîte de maïs en grains (140g)

Sel et poivre
1/2 bouquet de ciboulette

2cs de crème fraîche

R E C E T T E



Il vous faut aussi:  beurre     vin blanc    sel    poivre    ciboulette

Polenta Semoule 
de maïs Coop, 

grain fin, 750g

Maïs doux Coop, 3 140g

Crème fraîche 
nature Coop, 

1,8 dl

Tomates séchées 
à l’huile Saclà, 

280g

Bouillon de légumes 
Coop Fine Food, 

90g

L I S T E  D E S  C O U R S E S

Les produits photographiés sont des suggestions. Si l’un d’entre eux n’est pas disponible, vous 
en trouverez certainement un autre dans votre Coop qui fera aussi l’affaire.

Echalotes



S E M O U L E  D E  M A Ï S …
La semoule de maïs est extraite du 
maïs grain, et non du maïs doux 
ou du maïs légume. Le maïs grain 
contient moins de sucre, mais plus 
d’amidon. Il se présente sous dif-
férents degrés de mouture: de la 
farine de maïs à la semoule de maïs 
fine, moyenne ou grosse. Selon la 

variété, la semoule de maïs est 
blanche ou jaune plus ou moins 
soutenu. La semoule de maïs jaune 
grosse est plutôt réservée à la 
polenta. Celle à grain fin ou moyen 
permet de préparer toutes les 
variantes de la polenta italienne, 
mais aussi des pains de maïs.


