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5  Risottos salés Risottos sucrés  Autour du riz - salé  Autour du riz - sucré Je veux la technique ! À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !4 pincées de cannelle en poudre / répétez l’opération jusqu’à épuisement du lait / La botte secrète d’Aude et Leslie / FAITES FONDRE LE BEURRE ET AJOUTEZ LE RIZ / ajoutez le sucre vanillé et la confiture de fraises / Risotto à la confiture de griottes / Les ingrédients pour 4 à 6 personnes / 200 G DE RIZ ARBORIO / jusqu’à ce que le riz devienne bien tendre /15 cl de vin blanc sec / Ajoutez l’ail et faites-le revenir 2 min environ / À servir bien chaud avec un Valpolicella / NETTOYEZ LES CÈPES / Le truc de Stéphan / Pour le bouillon, mélangez le jus de cuisson des coquillages et le piment d’Espelette / Recette pour épater / 2 aubergines / Lavez le persil plat et coupez-le finement / Mélangez jusqu’à ce que le chocolat soit bien fondu / Servez les sushis de mangue accompagnés d’un ramequin de coulis de fruits rouges / RIZ AU LAIT AUX DEUX CHOCOLATS / Servez illico presto parsemé de copeaux de noix de coco / Pour les brochettes de fruits / préparez le caramel / MÉLANGEZ LE SUCRE AVEC LA CANNELLE / troquez le thym contre des herbes de Provence ou du basilic

Risotto fondant aux artichautsPRÉPARATION + CUISSON 50 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ 1Préparez le bouillon : dans une casserole, portez à ébullition 1 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon et mélangez bien pour les diluer. Égouttez les artichauts et coupez-les en 4. Épluchez les gousses d’ail et hachez-les après avoir ôté le germe. Lavez le persil plat et coupez-le finement.2Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez l’ail et faites-le revenir 2 min environ. Puis ajoutez les artichauts et le persil plat. Laissez cuire 3 min environ en mélangeant.3Ajoutez le riz et faites-le cuire 2 min à feu doux jusqu’à ce qu’il devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger. Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbé en mélangeant constamment. Répétez l’opérationlouche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (20 min environ).4Pendant ce temps, lavez et ciselez la roquette. Coupez le speck en morceaux. À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez le parmesan dans le faitout. Salez légèrement et poivrez généreusement. Mélangez et laissez fondre le parmesan 2 min. Servez le risotto dans un plat creux, ajoutez la roquette et le speck au centre.Astuces _ • La clé de la réussite d’un bon risotto : mélangez sans cesse le riz au cours de la cuisson tout en versant le bouillon. • Pour encore plus de saveurs, achetez du parmesan que vous râperez vous-même.Les ingrédients pour 4 personnes2 cubes de bouillon de volaille14 fonds d’artichauts en bocaux (soit 400 g environ égouttés)2 gousses d’ail 6 brins de persil plat250 g de riz arborio15 cl de vin blanc sec2 poignées de roquette12 tranches de speck110 g de parmesan râpé1 filet d’huile d’olive pour le faitoutsel et poivrePour les plus gourmands, ajoutez quelques cœurs d’artichauts à l’huile d’olive coupés en deux, juste avant de servir.la botte secrète d’aude et lesliele verre de vin  qui va bienÀ servir bien chaud avec un Valpolicella.





Risotto crémeux aux cèpesPRÉPARATION + CUISSON 1 H I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★★ 1Épluchez la gousse d’ail et hachez-la. Nettoyez les cèpes, séchez-les délicatement et émincez-les. Lavez et coupez le persil. Réservez le tout.2Dans une casserole, portez à ébullition 1 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon et mélangez bien pour les diluer. Épluchez les échalotes et coupez-les finement.3Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez les échalotes et faites-les revenir 3 min. Puis ajoutez le riz et faites-le cuire 2 min à feu doux jusqu’à ce qu’il devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger. Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbé en mélangeant constamment. Répétez l’opérationlouche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (20 min environ).4Pendant ce temps, préparez la poêlée de cèpes : dans une sauteuse, faites chauffer la noisette de beurre. Ajoutez l’ail et faites-le revenir 2 min. Ajoutez les champignons. Laissez cuire à feu vif 3 min. Ajoutez les 3 cuil. à soupe de vin blanc et poursuivez la cuisson 1 min. Ajoutez la crème et le persil. Salez et poivrez. Laissez cuire 3 min à nouveau en remuant sans cesse.5À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez les cèpes et la moitié du parmesan dans le faitout. Salez et poivrez. Mélangez et laissez reposer 2 min. Servez le risotto accompagné d’un ramequin avecle reste de parmesan.Les ingrédients pour 4 personnesPour le risotto2 cubes de bouillon de légumes2 échalotes250 g de riz arborio10 cl de vin blanc sec100 g de parmesan râpé1 filet d’huile d’olive pour le faitoutPour la poêlée de cèpes1 gousse d’ail300 g de cèpes1⁄2  botte de persil plat3 cuil. à soupe de vin blanc sec15 cl de crème fraîche1 noisette de beurre pour la sauteusesel et poivreSi vous être vraiment fan du risotto et que vous en faites souvent, préparez du bouillon à l’avance et congelez-le. Vous l’utiliserez ensuite pour vos recettes.stéphan le trucde 



Risotto onctueux aux langoustinesPRÉPARATION + CUISSON 1 H I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★★ 1Préparez le bouillon : décortiquez les langoustines en conservant les têtes et les carapaces. Épluchez les 2 oignons et coupez-les en 4. Lavez la branche de céleri et coupez-la en 2. Dans une grandecasserole, faites chauffer 3 cuil. à soupe d’huile. Ajoutez les têtes et les carapaces des langoustines. Laissez cuire 1 min à feu vif. Versez 1,5 l d’eau. Ajoutez le céleri, les oignons, le bouquet garni, les brinsde persil et le gros sel. Laissez cuire 30 min à feu moyen en écumant régulièrement. À la fin de lacuisson, récupérez le bouillon en le filtrant à travers une passoire fine.2Dix minutes avant la fin de cuisson du bouillon, épluchez l’échalote et coupez-la finement. Dans un faitout, faites chauffer 3 cuil. à soupe d’huile. Ajoutez l’échalote et faites-la revenir 3 min environ.3Ajoutez le riz et faites-le cuire 2 min à feu doux jusqu’à ce qu’il devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger. Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbéen mélangeant constamment. Répétez l’opérationlouche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (20 min).4Dans une sauteuse, faites poêler les langoustines dans 1 beau filet d’huile 30 sec de chaque côté. Salez et poivrez. Répartissez le risotto dans des assiettes creuses et ajoutez 4 langoustines et un brin de persil plat lavé par assiette.Astuces _ • Pour une présentation façon grand chef, lorsque vous décortiquez les langoustines, laissez le dernier anneau et le bout de la queue. Ça fera super joli ! • Pour aller plus vite, diluez un peu de fumet de poisson dans 1 l d’eau bouillante. Vous zapperez l’étape du bouillon « maison ».Les ingrédients pour 4 personnesPour le risotto1 échalote250 g de riz arborio10 cl de vin blanc sec50 g de parmesan râpé3 cuil. à soupe d’huile d’olive + 1 filet4 brins de persil platsel et poivrePour le bouillon16 langoustines2 oignons1 branche de céleri1 bouquet garni3 brins de persil3 cuil. à soupe d’huile d’olivegros selle verre de vin  qui va bienEssayez un barolo…



Risotto parmesan & bresaolaPRÉPARATION + CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ Les ingrédients pour 4 personnes2 cubes de bouillon aux herbes1 oignon300 g de riz arborio15 cl de vin blanc sec5 cuil. à soupe de pulpe de tomate3 cuil. à soupe de basilic ciselé surgelé80 g de parmesan râpé8 tranches de bresaola4 feuilles de basilic (facultatif)sel et poivre1 filet d’huile d’olive pour le faitout1Préparez le bouillon : dans une casserole, portez à ébullition 1,2 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon et mélangez bien pour les diluer. Épluchez l’oignon et coupez-le finement.2Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez l’oignon et faites-le revenir 3 min. Puis ajoutez le riz et faites-le cuire 2 min à feu doux jusqu’à ce qu’il devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger. Une fois le vin absorbé,ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuissonjusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbé enmélangeant constamment. Répétez l’opération louche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (25 min environ).3Pendant ce temps, dans un bol, mélangez la pulpe de tomate avec le basilic surgelé. Salez et poivrez.À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez la pulpede tomate puis le parmesan dans le faitout. Salez et poivrez en fonction de vos goûts. Mélangez et laissez reposer 2 min. Répartissez le risotto dans 4 grands bols, ajoutez 2 tranches de bresaola et 1 feuille de basilic lavée par bol.Astuce _ Pour aller plus vite, faites chauffer l’eau à la bouilloire.Pour les plus gourmands, ajoutez quelques cubes de mozza dans votre risotto. Fondant à souhait !la botte secrète d’aude et leslie> VOICI UN RISOTTO AUSSI DÉLICIEUX QU’ÉPATANT.



Les ingrédients pour 4 à 6 personnes 2 cubes de bouillon de bœuf2 gousses d’ail250 g de riz arborio15 cl de vin blanc sec1 petit bocal de truffes en morceaux (40 g poids net total)30 g de parmesan Reggiano râpé1 noix de beurre1 filet d’huile d’olive pour le faitoutfleur de sel et poivre du moulin1Préparez le bouillon : dans une casserole, portez à ébullition 1 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon. Mélangez bien pour les diluer. Épluchez les gousses d’ail et hachez-les après avoir ôté le germe.2Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez l’ail et faites-le revenir 2 min. Puis ajoutez le riz et faites-le cuire 2 min à feu doux jusqu’à cequ’il devienne translucide, en remuant. Versez le vinet continuez de mélanger.3Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louchede bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’àce que le bouillon soit bien absorbé en mélangeant constamment. Répétez l’opération louche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (20 min environ).4Pendant ce temps, égouttez les truffes en conservant le jus. Coupez la moitié en petits morceaux et l’autre moitié en fins copeaux. À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez le parmesan râpé, la noix de beurre, les petits morceaux et le jus de truffe. Salez et poivrez. Mélangez et laissez reposer 2 min environ. Servez illico presto avec les copeaux de truffe posés sur le dessus.Astuces _ • Pour que votre risotto soit encore plus parfumé, laissez-le reposer 15 min à la fin de la cuisson à couvert. Puis réchauffez-le à feu doux (après avoir ajouté un peu d’eau chaude) avant de servir. • Quand c’est la saison, cassez votre tirelire et achetez une truffe fraîche, vous serez étonné par la puissance de son parfum.recette pour épater ... Risotto à la truffePRÉPARATION + CUISSON 40 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ laurence le tuyaude Pour un risotto aussi exceptionnel... service exceptionnel. Servez-le dans de jolis verres à pied que vous ébouillanterez juste avant pour ne pas refroidir le risotto.



Risotto petits pois, fines herbes et mascarponePRÉPARATION + CUISSON 30 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ Les ingrédients pour 4 personnes2 cubes de bouillon de légumes4 petits oignons nouveaux4 brins de persil plat1 botte de ciboulette300 g de riz arborio300 g de petits pois surgelés200 g de fèves extra-fines surgelées15 cl de vin blanc sec80 g de parmesan3 cuil. à soupe de mascarpone1 filet d’huile pour le faitoutsel et poivre1Préparez le bouillon : dans une casserole, portez à ébullition 1,2 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon et mélangez bien pour les diluer. Épluchez les oignons et coupez-les finement. Lavez le persil plat et la ciboulette et coupez-les finement.2Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez les oignons et faites-les revenir 3 min.Puis ajoutez le riz, les petits pois et les fèves et faites-les cuire 3 min à feu doux jusqu’à ce que le riz devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger.3Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbé en mélangeant constamment. Répétez l’opération louche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (25 min environ).4Pendant ce temps, râpez le parmesan. À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez le mascarpone, le parmesan râpé et la ciboulette dans le faitout. Salez et poivrez généreusement. Mélangez et laissez reposer 2 min. Servez parsemé de persil plat.Astuces _ • Pour les plus gourmands, ajoutez des petits lardons poêlés. • Pour varier les plaisirs, variez les fines herbes : cerfeuil, persil, menthe ou coriandre.le verre de vin  qui va bienEssayez un vin du Lubéron : on y fait de superbes bouteilles magnifiquement vinifiées. À découvrir...

Risotto à l’ail et au pecorinoPRÉPARATION + CUISSON 50 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ Les ingrédients pour 4 personnes5 gousses d’ail2 cubes de bouillon de bœuf1 oignon rouge80 g de pecorino250 g de riz arborio15 cl de vin blanc sec15 cl de crème fraîche50 g de copeaux de parmesan1 filet d’huile d’olive pour le faitoutsel et poivre1Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Disposez les gousses d’ail non épluchées dans un plat à gratin et faites-les cuire 30 min environ. Pendant ce temps, préparez le bouillon : dans une casserole, portez à ébullition 1 l d’eau. Quand elle bout, ajoutez les cubes de bouillon et mélangez bien pour les diluer. Épluchez l’oignon et coupez-le finement. Râpez le pecorino. 2Dans un faitout, faites chauffer le filet d’huile. Ajoutez l’oignon et faites-le revenir 3 min. Puis ajoutez le riz et faites-le cuire 3 min à feu doux jusqu’à ce qu’il devienne translucide, en remuant. Versez le vin et continuez de mélanger.3Une fois le vin absorbé, ajoutez 1 louche de bouillon. Poursuivez la cuisson jusqu’à ce que le bouillon soit bien absorbé en mélangeant constamment. Répétez l’opération louche après louche jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de bouillon, toujours en remuant (20 min environ).4Quand les gousses d’ail sont prêtes, pressez-les pour récupérer leur chair. Dans un bol, écrasez la crème fraîche avec la chair d’ail. Salez et poivrez. À la fin de la cuisson et hors du feu, ajoutez le pecorino râpé et la purée d’ail dans le faitout. Salez et poivrez à nouveau. Mélangez et laissez reposer 2 min. Servez illico presto parsemé de copeaux de parmesan.Au mois de mai, faites cette recette avec de l’ail nouveau, si délicat et parfumé…stéphan le trucde 
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