Risotto epinards & Quartirolo

(ngrédients

e 370 g de riz vialone nano

e 500 g d épinard

e 700 g de Quartirolo Lombard DOP
e 15 L de bouillon de légumes

e 1 échalote

e 50 g de beurre

e 1verre de vin blanc

e 3 cas dhuile d olive extra vierge

Préparation : 25 min

Pf‘e'/m/'a tron

Dans une grande casserale, faire chauffer I huile

d olive extra vierge et faire dorer I échalote hachée.
Ajouter le riz pour le nacrer puis gjouter le verre de vin
blanc. Laisser évaporer.

Verser louche par louche le bouillon de Iégumes et
laisser cuire a feu doux.

Mélanger et incorporer une louche de bouillon & chagque
fois que cela est nécessaire.

Hacher au blender les feuilles d épinard avec une
louche de bouillon.

Cing minutes avant la fin de la cuisson du riz, gjouter la
creme d épinard et le quartirolo lombardo DOP coupé
en deés, mais en reserver 2 cuilléres pour decorer les
assiettes.

Une fois la cuisson terminge, éteindre le feu, gjouter le
beurre, bien meélanger.

Décorer avec des dés de quartirolo lombard DOP et
servir immediatement.




