
 
 

 

  
 
Recette pour 10 portions  
Temps de préparation: 60 min 
 
Ingrédients     

600 g   de polenta 
1,5 l  de bouillon de légumes 
1 l  de beleaf Hafer Drink Nature  
4 boîtes de fruit du jacquier  
Un peu de beleaf Butter Alternative  
400 g  d’oignons émincés  
5  gousses d’ail hachées 
4 c. à s.  de concentré de tomates 
200 ml  de vin rouge  
50 ml   de vinaigre balsamique 
2 c. à s.  de sucre  
1  piment rouge finement émincé  
2 branches  de romarin 

Polenta et ragoût de fruit du jacquier 

, végan 



2 c. à s.  de marjolaine finement hachée 
100 g  de beleaf Crème Fraîche Alternative 

sel, poivre  
    
Préparation 

1. Faire cuire la polenta dans le bouillon de légumes et la beleaf Hafer Drink Nature 
jusqu’à ce qu’elle soit souple et crémeuse. 

2. Égoutter le fruit du jacquier et le faire dorer dans une poêle avec un peu de beleaf 
Butter Alternative. 

3. Ajouter les oignons, les gousses d’ail et le piment et faire revenir 5 minutes. 
4. Ajouter le concentré de tomates et faire revenir légèrement. 
5. Déglacer avec le vin rouge et ajouter le vinaigre balsamique, le sucre, le romarin et la 

marjolaine, puis faire mijoter 20 minutes. 
6. Saler et poivrer. 
7. Dresser la polenta sur une assiette, verser le ragoût de fruit du jacquier par-dessus et 

servir avec de la beleaf Crème Fraîche Alternative. 

  


