Polenta en habits verts
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Ingrédients
Polenta
Pesto 
Poivrons verts
Champignons de Paris
Pois mange-tout

Cuire cinq minutes la polenta dans de l'eau bouillante non salée. Rajouter ensuiteLa verser, encore chaude, dans un  plat à pizza  [ 3 cm de hauteur ] huilé, et tasser la polenta avec la paume de la main. 

Une fois refroidie, la semoule de maïs se découpe au gré des envies.
 deux bonnes cuillerées à soupe de pesto [mélange de basilic frais, de pignons, de parmesan, d'ail et d'huile d'olive,  sauce pesto, comme disent les Italiens, ou pistou, à la provençale ] qui, lui, est salé, pour la parfumer. 


Pour renforcer la couleur et la saveur de l'assiette, recouvrir chaque part de pesto... 

Poêler des poivrons fins et doux, qui restent un peu croquants après leur cuisson à la poêle et sont parfaits pour équilibrer la douceur de la polenta. 
Pendant que des champignons de Paris blanchissaient dix minutes dans de l'eau citronnée, faire  revenir les poivrons, et blanchir trois minutes de tendres et fragiles pois mange-tout [ puis stopper leur cuisson sous un filet d'eau froide ]. 
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