Risotto o o Pancefm, ol Sowoe AR, Py meson

(Povr 4 personnes)

nayedients -

300 0 de viz. gyoins vonds (arborio - RifZ carouroli)
50 9 de pancetfa coupée en dés

b fevilies de savge de tadlle movenne et ciselées

00 ¢ de parmesan fraichement mpé

7 pefits oignons (v & echadofes) pluches ef ciselss
125 ) de beurve dovx

1,51 de bovillon de volaille Prépwé

321 marin

POWVYZ noir du mouvlin

PYZperafion:

Mainteniv aw chowd ov Yéchod fevr 12 bovillon de volailie Pm’pmé o avance.

Fodre fondre dans vne cocofte 100 g de oevrve, Y SQsiy o ey moven 1es oignons et y
fadre fondve la panceffo pendant 5 minutes. &ien mélaﬂ@ev. AjovTer ensvife 1e viz ef
le faive dover pendant vne minute, en repwant” constamment.

Movillgy lau pm’pamﬂon ovec une louehe de oovillon de volaille (chawd). D23 Qe e viz

oL oosoroé 1e oovilion, rodovter encore vne louche ov devx de oouillon, puis incor porer

les fevilies de sowne Ciselees. Loissey cuive o fev dovx, en vemvont végu\uémmenf 12
contenv de \a cocotte, Jusqu’a 'oosor ption wmp\z‘m dv bovilion dans 12 viz

(environ 15 &L 20 mn). AJOVTeY ensuite le vestant dv bevrve aisni que 12 parmesan.
Sedey et poiverer povr vectifier P'assaisonnement. &ien mélan@ev. PoVY Yespecter o
cuisson , adlonda’, 12 visotto doit vestey onctvevx et sécovier lentement vers e oovd de
low cocotte en inclinant celi-ci. en fin de cuisson, vetivey o cocotte dv fev et o laissey
reposer 5 minutes i cowvert avant de servir,

Cette vecette novs vient dv Aﬂ@Z\O olciL dv Codenozzo.

Vous Trouverez d'owtves vecettes saings Suy \/\/\/\/\/\/.OL\/OQZLCV\.

A.\@el



