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2 barquettes de

hinolal Mad 0 ‘/65gdcmascarpone

v 40 g de tomates confites

v 458 de parmesan en poudre et fou

v’ 2 poivrons de différentes
couleurs copeaux
v 1 filet d” huile d'olive v'sel, poivre
v 1 litre de bouillon de v'1 bouquet de basilic
9 ||=|_ Eﬁﬁ volaille iy s
. . v 80 ml de vin blanc v Do
20min | 55min | 4 280 g de riz & risotto
v 8 olives
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Préc’hauﬂ'ﬂer le fouf‘ a 2'20. /i Sljll’ une plaque a four, d.isposer les poivrons, Z 2 /f?/" Y a/a/f /0 é e
badigeonner d'huile d'olive puis enfourner pour 15 minutes.

Infuser & chaud le bouillon de volaille avec le basilic frais pendant 10 ﬁ'&m&wx%
minutes puis filtrer. o R

Ep[ucher et laver ['oignon, puis le ciseler ﬁnement. Dans une casserole avec
un ﬁlet d'huile d'olive, ﬁaire revenir les oignons a feu doux penc{ant 5
minutes. Ajouter le riz, mé[anger, puis dég[acer avec le vin blanc. Mouiller

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

(environ 14 minutes).

Réaliser des rondelles d'olives, ép[ucher les poivrons, puis tailler de ﬁnes

laniéres.

Mé[anger le risotto avec le mascarpone, les olives, les poivrons, les tomates

confites et le parmesan. Ajouter du sel et du poivre.

Faire Griller les ('hlfw&ltﬂb -mafbmngo, a lhuile dolive chaude pendant 5

minutes puis servir avec le risotto aux [égumes.

Bon gﬂ/e’fff/



