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v barquettes de Recettes
au porc et [égumes du ‘/65 g de mascarpone

soleil fagon saucisses O v 40 ¢ de tomates confites

P’tits Légumes
v de parmesan en poudre et fou
v poivrons de diﬁé’rentes wEdep P
couleurs copeaux
v’ 1 fllet d huile d'olive v/sel, poivre
v 1 litre de bouillon de v'1 bouquet de basilic
O 9 g- Eﬁj volaille v oignon
o . . v’ 80 ml de vin blanc v L
1 | 20min | 55min| 4 280 g de riz  risotto
v’ 8 olives
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Préc'hauﬁer le j’?ovu'f a 2’20' °C. SljlY une p[aque a four, d.isposer les poivrons, Z 2 /0 40 /6( /'LL / é e
ﬁ c 7 Ioadlgeonner d'huile d'olive puis enfoumer pour 15 minutes.
6& ]nﬁlser a chaud le bouillon de volaille avec le basilic ﬁfais pendant 10

minutes puis ﬁ[trer.

Ep[ucher et laver l’oignon, puis le ciseler ﬁnement. Dans une casserole avec
, un ﬁlet d'huile d'olive, fa'ufe revenir les oignons a feu doux pendant 5
Eg@ﬂé 2 minutes. Ajouter le riz, mé[anger, puis dég[acer avec le vin blanc. Mouiller

progressivement avec le bouillon de volaille tout au [ong de la cuisson

(environ 14 minutes).
Réaliser des rondelles d'olives, ép[uchev les poivrons, puis tailler de ﬁnes

laniéres.

fz » 4 Mé[anger le risotto avec le mascarpone, les olives, les poivrons, les tomates
6}0 confites et le parmesan. Ajouter du sel et du poivre.
Faire Griller les recettes O P'tits Légumes & Lhuile d’olive chaude pendant 5

minutes puis servir avec le risotto aux [égumes.



