Rirotto tomate et stracciatella

(ngrédients

e 370 g de riz carnaroli

e 750 g de pulpe de tomate

e /50 g de stracciatella di bufala
e 1cas dhuile dolive extra vierge
e bouillon de légumes

e 30 g de beurre

e 40 g de parmesan répe

e sel, poivre

e Daslilic

Pf'e'/m/‘a tron

e Faire griller le riz dans une casserole tres chaude
avec un peu d'huile.

e lorsgue les grains commencent a devenir
transparents, gjouter une louche de bouillon et
laisser évaporer presgque completement.

e Ajouter la pulpe de tomate coupée en dés et cuire
quelgues instants.

e (ontinuer a gjouter du bouillon chaud jusgqu'a ce
que le riz soit cuit

e [Enfin, assaisonner de sel et de poivre et retirer
du feu

e Ajouter une noix de beurre et du parmesan rapé
en remuant doucement.

e Servir immediatement et garnir le plat de
stracciatella, dun filet d'huile, de poivre et de
basilic frais.

Pour 4 personnes - Préparation : 40 min



