RISOTTO POIVRONS PARMESAN
R1soTTO

X O <€

4 personnes 20 Min 1,8 € / PERS Tres facile

PREPARATION

1. Faire bouillir de Peau (1,25 L) avec une cuillere a dessert des 7
Saveurs

2. Hacher les échalotes

3. Faire revenir dans une poéle les échalotes hachées avee deux
cuilleres a soupe d’huile d'olive extra vierge et 20 g de beurre jusqu’a

ce quelles deviennent transparentes. Rajouter un peu d’eau de

bouillon pendant la cuison de Péchalotte

4. Verser le riz dans la poéle et faites revenir deux minures

INGREDIENTS ‘ _ ‘
5. Ajouter vin blanc et poivre
- 300g de Riz Baldo (Réf : 6. Faire ¢vaporer le vin
303) 7. Pendanc la cuisson du riz, dans une poéle faites revenir une gousse
- 1 Echalote
5 CAS d’Huile dolive Bruno dail dans de T'huile dolive
Viola (Ref: 142) &. Ajouter les poivrons ct faites revenir

- 30g de Beurre A ) - A
1 verre de Vin blane 9. Ajouter un peu de vin et faites revenir

- 1 gousse d’Alil 10. Rajouter réguliecrement du bouillon au riz en mélangeant bien.
- 314ml de Poivrons braiscs
(Réf: 104)

_Sel - A votre goﬁt dente (ce que nous vous conseillons) ou plus cuit

1. Vous cuirez le riz encre I5 €t 17 minutes selon que vous ["aimez al

. . \ A . . . < . .

- Poivre noir : a votre gout 12. Veillez a rajoucer suffisammenc d'eau afin que votre risotco ne soit

-3 CaS de Persil o
_ pas sec ct soit bien onctucux

- 308 de Parmesan

-1 cuillére & dessert de Les 13. Saler 4 votre golt

Sept saveurs (Réf': 240) A A . .
14. Ajouter les poivrons au riz et mélanger

15. En dehors du feu ajouter le parmesan rape, un morceau de beurre

et mélangcr
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