RISOTTO AUX POIREAUX ET SPECK

RI1SOTTO

INGREDIENTS

-5 tranches de Spcck

- 4 feuilles de Sauge

-1 verre de Vin blanc

-1 Gousse d’ail

- 50g de Parmesan

- Sel s a votre gott

- Poivre blanc : a votre gott
-2 Poireaux

- 320g de Riz Baldo (Réf:
303)

-1 cuillére a dessert de Les
Sepe saveurs (Réf : 240)

- 4 cuilléres a soupe d'Huile
d'olive Bruno Viola (Réf :
142)

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X O £

6 personnes 20 Min 1 € / PERS Tres facile

PREPARATION

1. Hacher l1ail, les poircaux, le spcck et la sauge dans un mixer

2. Faire bouillir 1,251 d’eau pour faire le bouillon avec le cube

3. Dans une casserole, verser les 4 cuilleres 4 soupe d'huile dolive,
v faire revenir une minute le mélange de poireaux; ajourter le riz
et le vin blanc. Bien faire évaporer le vin blanc avant de rajouter
de I'cau. Cuire comme tous les autres risottos en ajourant
régulicrement du bouillon au mélange. Cuire pendant environ 17
minutes, en vous assurant une cuisson du riz & votre goht. En fin
de cuisson, ne pas secher le risotro afin qu'il soit bien moelleux
4. Assaisonner avec sel et poivre et ajouter le parmesan et

! .
melanger avant servir



