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Risotto en habit vert

Réduction de bouillon ou minestra
asciutta ce risotto évoque tout na-
turellement les riziéres de la plaine
du P6. Et plus encore pour les ci-
néphiles, Riz amer (Riso amaro)
de Giuseppe de Santis, lorsque le
néo-réalisme italien des années
1940 était ponctué d'appels a la
justice sociale, Et comme un souve-
nir éclatant, Silvana Mangano en
repiqueuse de riz, bas 4 mi-cuisse,
sex-symbol inégalé a ce jour. Porté
par ces souvenirs, choisissez le riz
Carnaroli. Il convient particuliére-
ment au risotto grice a sa richesse
en amidon qui lui donne son cté
crémeux, et garde aux grains une
agréable fermeté 2 ceeur.

Mettez 4 dorer des échalotes (2)
dans une sauteuse pendant cing
minutes. Ajoutez le riz (300 g, 6
personnes) que vous ferez reve-
nir jusqu'a apparence nacrée, puis

le vin blanc (1 verre), remuez
et laissez réduire environ deux
minutes. Versez une petite cas-
serole de bouillon de légumes,
laissez le riz I'absorber en re-
muant souvent et poursuivez
la cuisson (20 min, environ)
jusqud absorption de tout le
bouillon (1 litre). En fin de cuis-
son, complétez avec des herbes
ciselées (13-14 feuilles de men-
the, petits bouquets de basilic et
de persil plat), les courgettes et
les petits pois préparés comme
suit : aprés avoir fait dorer des
échalotes (2) coupées finement,
poursuivez avec des petits cu-
bes de courgettes (2 petites), des
petits pois écossés (300 g) et le
laurier (2 feuilles). Encore 5-6 mi-
nutes sur le feu aprés adjonction
des légumes, en veillant 4 garder
un riz légérement croquant. Res-
te 4 ajouter hors du feu, beurre
(45 g), créme fraiche liquide (45 cl)
et parmesan ripé (4-5 cuillerées a
soupe). 1

Le conseil du sommelier

gz ene iujre et Sologne et choisissez
ﬁ:g::':ur—chmmy blanc 2006 vieilles ﬂgnis,
cuvée Frangois ter, du domaine des Huar ds
Menées en culture hiodynamique, les vignes de

cuvée ont entre 50 et 83 ans et offrent
f::t':?n beurré qui développe des aromes de n:tux
fraiches, dans un équilibre qui se situe en mt
finesse et puissance. L'histoire du dqmame_es_
lige 4 celle du cépage romorantin, trés pa;téiig
Jier et rare. Introduits par Francois ferenl - ;
80 000 pieds de vigne unt_éta tfansulantes de
leur berceau hourguignon jusqu aux ghurds_ u
chiteau de Romorantin oi vivait sa mere Louise

de Savoie.
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