[image: image1.png]



Risotto aux asperges vertes

…et crevettes roses

Il vous faut, pour 4 personnes :
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300 g de riz pour risotto

2 échalotes

1 gousse d'ail

50 cl de bouillon de volaille

1 verre de vin blanc sec

2 cuillères à soupe d'huile d'olive

30 g de beurre doux

30 g de parmesan

500 g d'asperges vertes

Des petites crevettes roses décortiquées

Sel et poivre du moulin

Nettoyer les asperges avant de les faire cuire 5 minutes dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. Lorsqu'elles sont tendres, les couper en morceaux en réservant les pointes. 

Mixer les morceaux d'asperges avec le bouillon chaud.

Dans une sauteuse, faire chauffer l'huile et y faire fondre doucement l'échalote émincée et l'ail écrasé. Ajouter le riz et bien remuer jusqu'à ce qu'il devienne translucide. Verser le vin blanc et laisser le riz l'absorber sans cesser de remuer.

Ajouter le mélange bouillon/asperges en mélangeant constamment, jusqu'à ce que le riz soit cuit et crémeux. Ajouter les crevettes décortiquées et les pointes d'asperges, puis hors du feu incorporer le beurre et le parmesan râpé.

Assaisonner de sel et de poivre et servir très chaud.
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