
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Risotto crémeux au taleggio
30 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

300 g de champignons

1 gousse d’ail

1 bouquet de sauge hachée

1 oignon

250 g de riz à risotto

½ verre de vin blanc

400 ml de bouillon de légumes

100 g de taleggio

1 noix de beurre

1. Faites revenir les champignons dans une noix de beurre avec l’ail et la
sauge. Assaisonnez et réservez.

2. Dans la même poêle, faites revenir l’oignon émincé 3 minutes. Ajoutez le riz
et remuez 2 minutes.

3. Versez le vin. Lorsqu’il est absorbé, ajoutez le bouillon louche après louche
en mélangeant.

4. Goûtez le riz et prolongez avec un peu de bouillon chaud si nécessaire.
Incorporez 80 g de taleggio en morceaux et les champignons. Attendez 2
minutes, mélangez vivement et servez chaud avec les 20 g de taleggio
restants.

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