RISOTTO TOMATES POIVRONS

RI1SOTTO

INGREDIENTS

- 1,251 d’Eau

-1 Cubc de bouillon de
legumes

- Scl : a votre goti

- 4 CaS d’Huile dolive AOC
dc Toscane (Reéf': 145)

-1 Echalote

- soog de Riz Baldo (Réf :
303)

- 1 boite de Coulis de
tomates a I'ancienne (La
Passata) (Réf : Go2)

- 1 boite de Poivrons braisés
(Réf: 104)

- 4 CaS de Parmesan

-1 verre de Vin blanc

WWW.saporissimo.fr
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X O £

6 personnes 20 min 25€ [ PERS Facile

PREPARATION

1. Faire chauffer une casserole d'eau avec un cube de bouillon de
legumes. Saler

2. Pendant ce temps, ¢gouter les poivrons et les découper en perits
morceaux

3. Hacher finement et faire revenir une échalote dans une poéle avec
de Thuile dolive (4 cuilleres a soupe)

4. Ajouter le riz jusqu’ﬁ ce qu’il soit un peu translucide (1 2 2 minurces)
5. Verser le vin blanc et bien faire ¢vaporer

6. Ajouter la sauce tomate et les poivrons et ensuite ajouter du
bouillon au fur ¢t 2 mesure que le riz I'absorbe

7. Laissez cuire 15 2 17 minutes, et arréter la cuisson quand le riz est
cuit a votre gotit

8. Vous pouvez I'leOLlUfl” 16 parmesan avant dt‘ servir



