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/ RISOTTO ASPERGES, PARMIGIANO ET JAMBON DE PARMA

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

300G DE RIZ CARNAROLI 150G D'ASPERGES
2 0IGNONS HUILE D’OLIVE EXTRA VIERGE BIO

30G DE BEURRE 80G DE JAMBON DE PARME AOP

20 CL DE VIN BLANC 0,25LT CREME LIQUIDE
SEL ET POIVRE 150G DE PARMIGIANO REGGIANO

DANS UNE MARMITE, METTEZ ’EAU A BOUILLIR POUR PREPARER VOTRE BOUILLON (1.5 LITRES),
PUIS FAITES REVENIR LE BEURRE DANS UN RONDEAU A FEU MOYEN.
NOTRE CONSEIL POUR UN DELICIEUX BOUILLON : FAITES MIJOTER DU CELERI,
DES POIREAUX, DES FANES DE RADIS ET VOS PELURES D’OIGNON
EN ATTENDANT QUE LE BEURRE FONDE DOUCEMENT, CISELEZ VOS OIGNONS FINEMENT.
AJOUTEZ VOS OIGNONS ET FAITES LES SUER : ILS DOIVENT ETRE COMPOTES SANS ETRE COLORES !

AJOUTEZ VOTRE RIZ ET SNACKEZ-LE ENVIRON 2 MINUTES. CELUI-CI DOIT ETRE TRANSLUCIDE.
POUSSEZ VOTRE FEU A HAUTE TEMPERATURE, ET DEGLACEZ LE RIZ ET LES OIGNONS AU VIN BLANC.

LORSQUE LE VIN BLANC S’EST EVAPORE, AJOUTEZ LE BOUILLON AU FUR ET A MESURE.
L_AISSEZ CUIRE A FEU MOYEN ET REMUEZ SANS CESSE.

FPENDANT CE TEMPS, FAITES BOUILLIR DE L'EAU AFIN DE CUIRE VOS ASPERGES.
[DANS UNE EAU BOUILLANTE ET SALEE,
INTRODUISEZ VOS ASPERGES FRAICHES ET PATIENTEZ 3 MINUTES.
\/0US POUVEZ ENSUITE LES RAFRATCHIR DANS DE L'EAU AVEC GLACONS
AFIN DE CONSERVER LA CHLOROPHYLLE.

PETITE ASTUCE : EN LES CUISANT A L'EAU, TOUTES LES SAVEURS ET LES BIENFAITS
DE CE LEGUME SERONT BIEN CONSERVES !

DES A PRESENT, PREPARONS LA FONDUE DE PARMIGIANO.
POUR CELA, IL VOUS SUFFIT DE FAIRE CHAUFFER VOTRE CREME LIQUIDE A FEU DOUX.

COUPEZ EN PETITES LAMELLES LE PARMIGIANO,
ET AJOUTEZ CES LAMELLES DANS VOTRE CREME LIQUIDE.
REMUEZ DOUCEMENT; INTEGREZ SEL ET POIVRE.
LORSQUE LA CREME DEVIENT ONCTUEUSE ET HOMOGENE, ARRETEZ LA CUISSON.

APRES AVOIR SURVEILLE LA CUISSON DE VOTRE RIZ
QUI DOIT DEVENIR DE PLUS EN PLUS CREMEUX ET BRILLANT,
DESSECHEZ AU FOUR VOS TRANCHES DE PARME 3 A 5 MINUTES A 180 °C
SUR UNE PLAQUE AVEC PAPIER SULFURISE.
VOUS POUVEZ EGALEMENT LE REALISER A LA PLANCHA.

L_ORSQUE L'ENSEMBLE DES PREPARATIONS EST TERMINE,
LA CUISSON D’UN RISOTTO PREND ENVIRON 20 MINUTES,
VOUS N’AVEZ PLUS QU’A DRESSER VOTRE ASSIETTE...

BUON APPETITO !
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