Risallo awx chawilevelley ¢ chalaigmey

2 personnes ]O minutes Non 25 minutes

b »
Pour cette recette, les proportions - une 20aine de chanterelles B ~y .
sont « Quanto Basta » (QB) c’est Fra?ol\es (QB) : "ﬁ. :@5
5 dire « autant que nécessaire ». - 100m! de vin blanc (QB) ( =l A :

Les quantités données sont & titre - ]|_<J|eau boui”ante (QB)

i
indicathf, vous pouvez les adapter -un ]/2 bouillon culoe de \ ‘/

selon vos golits. légumes T ‘
- ]BOg de riz arloorio (QB) -] cui”ére a soupe de '

-1 noix de Ioeurre (QB) parmesan (QB)
- ]/2 oignon jaune (QB) -8 chétaignes (QB)
- sel et poivre (QB)

Mélangez le Iooui“on cu[?e 3 l’eau Iooui”antejusqu,é ce qu,il soit complétement dissout (Je Fagon a obtenir un

bouillon de Iégumes.

Coupez l’oignon en petits morceaux et rincez les clnampignons. Si Vous souhaitez Ies couper en morceaux, vous
pouvez. Personne”ement,je pré{:ére les laisser entiers.

Dans la casserole, Faites revenir les oignons et |es champignons avec Ie Ioeurre pendant quelques minutes.
Versez le riz (cru) et Faites—le revenir avec lyoignon et les champignons pendant une minute.

Versez le vin Hanc et un petit peu de Iooui”on de Iégumes, cJe Fagon ace que ¢a recouvre tout juste Ie riz.
Laissez cuire 4 feu moyen en mé]angeant de temps en temps.

Rajoutez du bouillon au fur et & mesure qu’il s’évapore.Procédez de cette Fagon pendant quinze & vingt minutes.
Goditez (Je temps en temps pour savoir quand le riz est cuit (é vous (Je Voir si vous Ie prélférez |égérement
croguant ou Fondant). Vous n’étes pas ololigés d’utilisertout Ie Iooui”on cJe légumes.

Pendant ce temps, Faites une entai”e en Forme de Croix sur |e dessus des chétaignes.

Faites les cuire au Four pendant b minutes a 200°C

Enlevez la peau et coupez—les en petits morceaux

Hors du Feu, ajoutez le parmesan répé et Ies chétaignes et mélangez Ioien.

Servez tant que ¢ est encore chaud et régalez-vous bien |



