Risello aux épinands, Savinle-Mawre ¢ voisetles

2 personnes ]O minutes Aucun 80 minutes

- ZOOg de riz arborio

- ]BOg de feuilles d,épinards

) oignon

- T noix de beurre

-2 cuillsres 3 soupe de bouillon de |égumes

- Yo biiche de chévre Sainte-Maure de Touraine cendrée

- des noisettes

- du sel et du poivre

Emincez |,oignon et rincez les Feui“es d,épinards.
Dans une casserole, ﬁaites-les revenir quelques minutes avec |e beurre.

Pendant ce temps, faites bouillir | litre d,eau, ajoutez le bouillon de légumes et mélangez.

Ajoutez le riz dans |a casserole et faites revenir pendant 2 minutes pour que le riz devienne translucide.
Ajoutez du bouillon de fagon a recouvrir tout juste le riz. Mélangez de temps en temps.

|_orsque tout le bouillon a ét alosorloé, ajoutez-en a nouveau de \fagon a recouvrir tout juste le riz.

Recommencezjusqu’é ce que Ie riz soit cuit (environ 20 minutes).

Hors du Feu aJoutez le chevre coupe en petlts morceaux, les noisettes concassées, le se| et |e ponvre.

Me|angez Iolen et servez tant que ¢ est chaud



