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Ingredients

Risotto de Champignons 9 400 g de champignons de Paris émincés en conserve soit 2 boites de 400 g

et pesto de roquette (230g +230g poids net égoutté)
300 g de riz, type arborio

Jus d'1/2 citron

75 g de beurre doux

1 litre de bouillon de volaille
2 c. a s. d’huile d'olive

Y2 oignon haché

10 cl vin blanc sec

Sel, poivre

Parmesan frais répé

Pour le pesto :

100 g de roquette

1 gousse d'ail

4 c. as. damandes deécortiquées
60 g de parmesan

15 cl d'huile d'olive

Préchauffer le four a 200°

Préparez le pesto, en mixant tous les ingredients.

Faites revenir les champignons, dans I'huile d'olive, Smn, réservez.

Faites bouillir 1 litre d'eau et ajouter le cube de bouillon, meélangez jusqu'a dissolution du cube.
Faites dorer l'cignon. Ajoutez le riz et remuez.

Versez la moitié du vin et 1 louche de bouillon, remuez jusqu'a évaporation.

Ajoutez la moitié du beurre, remuez.

Ajoutez le bouillon petit a petit, louche par louche, tout en remuant.

Avant la fin de la cuisson ajouter le reste du vin blanc et du beurre, assaisonnez

et terminez la cuisson jusqu'a évaporation.

Ajoutez les champignons et le pesto au riz, mélangez.
Parsemez de parmesan.

Retrouvez toutes les idées recettes sur www.champignonidee fr




