
Risotto asparagi, Parmigiano & Parma
// Risotto asperges, Parmigiano et jambon de parma

ingrédients pour 4 personnes

300g de riz carnaroli
2 oignons
30g de beurre
20 cl de vin blanc
sel et poivre

150g d’asperges
huile d’olive extra vierge bio
80g de jambon de parme aop
0,25lt crème liquide
150g de parmigiano reggiano

 

en attendant que le beurre fonde doucement, ciselez vos oignons finement.
 ajoutez vos oignons et faites les suer : ils doivent être compotés sans être colorés !

ajoutez votre riz et snackez-le environ 2 minutes. celui-ci doit être translucide.
poussez votre feu à haute température, et déglacez le riz et les oignons au vin blanc. 

lorsque le vin blanc s’est évaporé, ajoutez le bouillon au fur et à mesure.
Laissez cuire à feu moyen et remuez sans cesse.

Pendant ce temps, faites bouillir de l’eau afin de cuire vos asperges.
Dans une eau bouillante et salée, 

introduisez vos asperges fraiches et patientez 3 minutes. 
Vous pouvez ensuite les rafraîchir dans de l’eau avec glaçons 

afin de conserver la chlorophylle.  
 

petite astuce : en les cuisant à l’eau, toutes les saveurs et les bienfaits 
de ce légume seront bien conservés !

Dès à présent, préparons la fondue de parmigiano.
pour cela, il vous su�t de faire chau�er votre crème liquide à feu doux.

coupez en petites lamelles le parmigiano, 
et ajoutez ces lamelles dans votre crème liquide.

remuez doucement; intégrez sel et poivre. 
lorsque la crème devient onctueuse et homogène, arrêtez la cuisson.

après avoir surveillé la cuisson de votre riz 
qui doit devenir de plus en plus crémeux et brillant, 

desséchez au four vos tranches de parme  3 à 5 minutes à 180 °c 
sur une plaque avec papier sulfurisé. 

vous pouvez également le réaliser à la plancha.

Lorsque l’ensemble des préparations est terminé,
la cuisson d’un risotto prend environ 20 minutes,

 vous n’avez plus qu’à dresser votre assiette...

buon appetito ! 

 

 

 

dans une marmite, mettez l’eau à bouillir pour préparer votre bouillon (1.5 litres), 
puis faites revenir le beurre dans un rondeau à feu moyen.

notre conseil pour un délicieux bouillon : faites mijoter du céleri, 
des poireaux, des fanes de radis et vos pelures d’oignon. 


