Risotto aux salsifis, a la sauge et
aux Noix

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 oignons (émincés)

2 gousses d'ail (émincées)

huile d'olive

2 tasses de riz pour risotto

1 verre de vin blanc

4 salsifis (épluchés et coupés en petits cubes)
1 blanc de poireau (émincé)

1 | de bouillon de Iégumes

1 poignée de sauge

1 poignée de cerfeuil

1 poignée cerneaux de noix (grossierement hachées, ou de pignons de pin)
2 tasses de parmesan (rapé)

sel et poivre

M éthode de préparation

Faitesrevenir I’oignon et I’ail dansun généreux filet d huiled’olive jusqu’a ce qu’ils soient
tranducides.

Ajoutez leriz pour risotto et mélangez bien.

Arrosez avec levin et laissez r éduir e totalement.

Mouillez peu a peu avec le bouillon sans cesser de remuer.

Apresenviron 20 minutes, leriz devrait étre cuit (goltez-le).
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4. Ajoutezlessalsifiset lespoireaux.
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Retirez du feu et ajoutez la sauge, le cerfeuil, lesnoix et le parmesan rapé.



8_ Salez et poivrez.
9_ M élangez bien, couvrez et laissez reposer quelques minutes.

1 O . Accompagnez ce plat d’une salade verte.



