RISOTTO AUX CHAMPIGNONS

INGREDIENTS

340 g (3/4 Ib) de champignons variés, tranchés

60 ml (1/4 tasse) d'huile d'olive

60 g (1/2 tasse) d'échalotes francaises hachées

55 g (1/4 tasse) de beurre

315 g (1 1/2 tasse) de riz arborio

1125 ml (4 1/2 tasses) de bouillon de poulet, chaud
55 g (3/4 tasse) de fromage parmesan frais rapé

PREPARATION

1. Dans une grande casserole a feu moyen-élevé, sauter les champignons dans I’huile. Saler et réserver
sur une assiette.

2. Dans la méme casserole a feu moyen-élevé, dorer les échalotes dans le beurre. Ajouter le riz et cuire
1 minute en remuant pour bien enrober les grains de riz.

3. Afeu moyen, ajouter le bouillon graduellement, environ 180 ml (3/4 tasse) a la fois, en remuant
souvent. Aprés environ 20 minutes, le riz devrait avoir absorbé presque tout le liquide et avoir une
consistance crémeuse.

4. Ajouter le fromage et les champignons.
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