Risotto gorgonzola et poire

(ngrédients Préparation

e 300 g de riz Carnaraoli e Eplucher les paires. Couper I'une d elles en petits

. . dés et passer I'autre au mixeur.
¢ 100 g de Gorgonzola vieux, coupé en

e faire revenir I échalote finement hachée dans

cubes une poéle avec 30 g de beurre.
e 1 échalote e Ajouter le riz et le laisser devenir translucide.
‘ e Ajouter le verre de vin blanc et laisser réduire.
e 7 paires . ) L,
e Au fur et & mesure gque la préparation s” évapore,
e 40 g de cerneaux de noix hachés gjouter une louche de bouillon de légumes a la

e 50 g de beurre fols, Jusgqu’ & ce que la cuisson soit complete

(environ 15 minutes)

¢ Tverre de vin blanc e 5 minutes avant que le riz ne soit prét, gjouter le

e 100 g de Parmesan Reggiano gorgonzola en cubes et les poires.
e Eleindre le feu et gjouter le parmesan ainsi que le

1 bouillon-cube de légumes
beurre restant.

e Parsemer de cerneaux de noix et de quelgues

copeaux de Parmesan.

Pour 4 personnes - Préparation : 45 min



