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Pour une réussite assurée !


La base d'un risotto est toujours la même. Du riz, du vin blanc sec et un liquide 


pour la cuisson, le plus souvent un bouillon, de légumes ou de volaille pour les risottos 


aux légumes et à la viande, ou un fumet de poisson pour les risottos au poisson et aux fruits 


de mer. Sa cuisson est délicate, car il faut sans cesse le surveiller, le remuer et veiller 


à remettre du liquide au fur et à mesure. 


À table, servez votre risotto accompagné d'un beau morceau de « vrai » parmigiano 
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