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P O LE NT A A VE C BR U NO ISE  D E LE GU MES  

 
Pour 6 personnes 

  
5 dl  Lait 
5 dl Eau 

200 g Mais Bramata (grossier) 
1 Cube bouillon de légumes 
2 Carottes 
2 Tiges de céleri branche 
1 Tige de poireau (le vert) 

50 g de beurre 
 
 
 
 
Recette : 
 
1. Couper les légumes en brunoise. 
2. Faire bouillir l'eau et le lait, ajouter le cube de bouillon et le beurre, tout en remuant, 

mettre le mais et les légumes.  
3. Laisser cuire à petit feu, mi-couvert, 30 à 45 minutes, en remuant souvent.  
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