Risotto de Shiatsu, noisettes et par mesan

POK _ Risotto de Shiatsu, noisettes et parmesan

Ingrédients pour 8 personnes:

300 g deriz rond

1 verre de vin blanc demi-sec

11 de bouillon de légumes

1.5 kg de shiatsu d§a cuit écrasé

2 casdhuiledolive

2 oignons

100 g de parmesan

50 g de noisettes torréfiées et hachées

Préparation:

Faire chauffer le bouillon et réserver au chaud.

Chauffer I'huile dans une poéle et gjouter I'oignon haché puisleriz.

Laisser revenir pour 5 minutes en remuant.
Incorporer le vin et laisser Sévaporer.
Ajouter une louche de bouillon.

Ajouter le reste du bouillon petit a petit, au fur et a mesure que la louche précédente a été absorbée.
A lafin delacuisson, saler et gjouter la courge puis le parmesan.

Servir saupoudré de brisures de noisettes.

Recette originale du Chef Célie Chimbault
Site internet : www.celiedelice.fr
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