RE[:EttE de la Ferme Benaise (Saint Malo)

Risotto de blettes
multicolores

RUTOINE EST (¢

. Emincer |'oignon et les cotes des blettes. Faire revenir le tout

mn dans une casserole avec un filet dhuile d'olive
Sadler/poivrer
)

Ciseler les feuilles des blettes, les ajouter a la casserole et

' . i
Lulle MTHTE ciliualil.
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1. Uans une autre casserole faire chautfer |'eau avec e

hanillan da laa e c
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4. Ajouter le riz 2 1a casserole de Dlettes, laisser chauffe
uelgues minutes puis deglacer avec le vin blanc. Ajouter d

300q de riz arisotto

] bouillon de légumes et laisser réeduire a feu doux en continuant
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¢ /CuDes de bouillon de lequmes T g -

12 Mz soit Cult (enviran Zumn,.
¢ |litredeau

¢ 100qgdeparmesan 2. Ajouter le parmesan et |13 creme epalsse puls melanger pour

. iomogeneiser le mélange. Servir tiede avec gue
¢ |c.a s.decréme fraiche épaisse : :
e Huiledolive

« Sel& poivre



