Risotto aux champignons

PLAT

% Le préféré du dimanche, crémeux et réconfortant.

PREPARATION

15 min

Ingrédients

600 g riz arborio

400 g champignon de Paris

Mfmig‘ de préférence

bouillon de légumes

Mcﬁmua{

21

100 g parmesan rapé

CUISSON

30 min

PORTIONS

8 pers.

e oignons

4 cuilleres a soupe huile dolive

vin blanc sec

% optiorme/

20 cl

NIVEAU

Moyen



Préparation

1 Emincer l'oignon finement, faire revenir doucement dans I'huile d'olive jusqu'a transparence.
2 Ajouter le riz, remuer 2 minutes pour le nacrer. Verser le vin blanc et laisser absorber.
3 Verser le bouillon chaud louche par louche, en remuant réguliérement. Compter environ 18 minutes.
£ Pendant ce temps, faire revenir les champignons a la poéle dans un peu de beurre.
5 Hors feu, incorporer le parmesan rdpé et les champignons. Rectifier l'assaisonnement, servir aussitot.
NOTES
Servir bien chaud avec un trait de créme.
Lec champignong ce prétent 4 toutes les variatione : cépes, girolles, shiitake.
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Source - https:/fwww.marmiton.org/recettes/recette_risotto_17930.aspx
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