Risotto et cocktail defruitsde
mer

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

2 échalotes (finement émincées)

200 grammes de riz pour risotto

350 ml de fumet de poisson

300 grammes de fruits de mér (cocktail, dégelé)
3 cuilleres a soupe de persil (finement haché)
sel et poivre

Bereidingswijze

Faites chauffer 3 cuilleresa soupe d'huile d’olive dans une poéle et faites-y revenir les
échalotes finement émincées.

Versezleriz et mélangez jusgqu'a ce queles grains soient brillants et translucides.

Ajoutez une partie du bouillon. Faites bouillir tout en remuant.

unevingtaine de minutes, leriz a absorbétout le liquide et est cuit.

4_ Laissez leriz absorber leliquide. Versez ensuite progressivement lereste du bouillon. Apreés
5 Faites chauffer lerestedel'huile et mélangez lesfruits de mer 3 minutes.

Incorporez lesfruitsde mer et le persil danslerisotto. Assaisonnez de poivre et de sel.



