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POLENTA A LA LAVANDE  ET ARTICHAUTS A L’HUILE 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
Mise en place 
 
Polenta : réaliser une polenta avec le lait. A la fin de la cuisson incorporer la 
lavande et le romarin haché. Saler et poivrer puis l’étaler sur une plaque 
huilée sur une hauteur d’un bon cm. Mettre au frais. 
 
 
Une fois refroidie, couper des cercles de 7 cm de diamètre et les faire dorer 
dans une poêle avec de l’huile d’olive.  Les déposer sur un papier cuisson. 
 
Badigeonner d’un peu de pesto de tomates puis répartir les artichauts 
coupés en quartiers. Terminer par quelques lamelles de parmesan. 
 
 
Finitions :  
 
Passer dans un four chaud quelques minutes. 

 
Ingrédients : (buffet pour 
12 personnes) 

 
7 dl de lait 

2-3 c. à café de lavande 
1 tige de romarin 
170 gr de polenta fine 
1 bocal d’artichauts à 
l’huile 
1 bocal de pesto de 

tomate  
Copeaux de parmesan 
 

 


