Risotto d’elpou[et aux cﬁamjpignons

Ingrédients :

2 oignons moyen

1 gousse d’ail

2504 de me’[cmge cﬁam}oignons (giroffes, cé}oes)
300g de filet de poulet

40g de beurre

2504 de riz rond a risotto

10 Cl de vin blanc sec

60 Cl d’eau

1 Cube de bouillon de volaille
1 Cube de bouillon de [égume
80g de parmesan

Sel & Poivre

Fmincez les oignons et Cail. Faites foncfre le beurre et faites revenir [’oignon et
Cail }oencfcmt env. 5min sur feux moyen.

“Ajoutez le 1iz et remuez jusclu’c‘t cé qu’i( soit translucide. Ajoutez les
cﬁamjaignons puis le vingLissez cuire a découvert jusqu’d aﬁsor}otion com}:)[éte
du liquide.

Ajoutez le blanc de jaou[et coupé en émincé. Remuez et versez doucement le
bouillon en y[usieurs fois 3 fois)‘ Le [icluicfe doit com}ofétement étre absorber
avant d'en veverser. Létape de [’aﬁsorption du bouillon doit Jm’enc[re a peu pres
30 (minvau fotal.

Salez et _poivrez a votre convenance.

7!]’0“1'62 fe}om’mesan, remuez et servez.



