Risotto aux panais

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

3 branches de romarin (+ de thym et d’origan)

1 oignon (émincé)

1 noisette de beurre

250 grammes de riz pour risotto (Bosto)

125 ml de vin blanc (sec)

1 | de bouillon de légumes

250 grammes panais (épluchés et coupés en petits morceaux)
250 grammes carottes (épluchés et coupés en petits morceaux)
150 grammes de noix de jambon (en fines lanieres)

100 grammes de gruyere (rapé)

sel et poivre

Bereidingswij ze
Effeuillez leromarin, lethym et I’ origan. Ciselez les her bes finement.

Faitesfondrele beurre dans une casserole haute et faites-y rissoler I’oignon émincé, lethym,
I’origan et leromarin.

Ajoutez leriz pour risotto et poursuivez la cuisson jusqu’a ce que les grains soient
translucides.

Ajoutez unelouche de bouillon et mélangez jusqu'a ce qu'il soit absor bé.

Versez une nouvelle louche de bouillon et pour suivez dela méme facon jusqu’acequeleriz

4 . Mouillez avec le vin blanc et continuez a méelanger jusqu’a absor ption compléete.
soit cuit a point (environ 25 minutes).

Entre-temps, faites cuireles panais et carottes dans del'eau |égerement salée.



8 . Egouttez-leset ajoutez-lesau risotto 5 minutes avant la fin du temps de cuisson.
9 . Otezlacasseroledu feu et incorporez les laniéres dejambon ainsi quele gruyeére.

10 . Assaisonnez de poivre et de sel.



