RISOTTO A LA TRUFFE
A hrmen

GREGOR KUONEN | SALGESCH

INGREDIENTS
Pour 4 personnes

e 400 g de riz pour risotto

e 200 g de pleurotes ou de cepes
e 1 litre de bouillon de légumes
e 40 g de parmesan

e 40 gde pecorino

e Qignon
e 2-3cuilléres a soupe d'huile de
truffe

o 2 feuilles de laurier
e 1 pincée de sel
e 1 pincée de poivre

PREPARATION

e Hacher finement l'oignon et le faire revenir dans le beurre dans une casserole jusqu'a
ce qu'il devienne translucide.

e ajouter les champignons nettoyés et coupés en petits morceaux, faire revenir
brievement et ajouter le riz

e Mettre les feuilles de laurier dans le riz et ajouter du bouillon de légumes en remuant
constamment (laisser le bouillon de légumes s'évaporer avant d'ajouter la prochaine
gorgée).

e Des que leriz est al dente, retirer la casserole du feu et ajouter le fromage rapé et
I'huile de truffe.

e Saler et poivrer et servir le plus rapidement possible.

e Savourer !
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