
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Risotto de pâtes
20 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 filet d’huile

1 oignon

360g de petites pâtes

1 bouillon cube de légumes

250ml d’eau

250ml de crème semi-épaisse

4 tranches de jambon

80g de comté

Sel, poivre

1. Épluchez puis hachez finement l’oignon.

2. Dans une poêle bien chaude, versez un filet d'huile et ajoutez l’oignon
haché. Faites-le revenir jusqu’à ce qu’il soit bien doré.

3. Ajoutez les pâtes crues et versez ensuite le bouillon de légumes (à hauteur).

4. Une fois que les pâtes sont al dente, versez la crème et mélangez.
Assaisonnez : sel, poivre.

5. Coupez le jambon en fines lamelles et ajoutez-le.

6. Râpez du comté et ajoutez-le. Mélangez jusqu’à ce qu’il soit fondu.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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