Lamelles de calamars sauce à l'encre et risotto aux poireaux

Ingrédients
Pour 4/5 personnes
1,5  kg de lamelles de calamars + quelques têtes

500 g de sauce tomates à l'origan

1 feuille de laurier
1 c à café de fumé de poissons

15 cl de vin blanc sec
3 sachets 'encre de seiche1
Ingrédients pour le risotto
300 g de riz spécial risotto

3 blancs de poireaux

15 cl de vin blanc sec

1oignon

1 cube de bouillon de volaille

1 litre d’eau

2 c à soupe d’huile d’olive

Préparation du risotto
Laver les poireaux et les couper en rondelles. Éplucher et émincer l’oignon. Mettre à bouillir l’eau avec le cube et réserver.

Dans une sauteuse, faire revenir l’oignon émincé et les poireaux  avec l’huile d’olive pendant 5 min sur feu doux, ça ne doit pas colorer. Ajouter le riz en remuant 2 min il va devenir translucide, puis verser le vin blanc et laisser évaporer. 

Ajouter alors 1 louche du bouillant de volaille en remuant, sur feu très doux. Laisser le riz absorber le liquide, puis ajouter une autre louche et ainsi de suite, jusqu'à épuisement du liquide. Voir si le riz est cuit ou remettre un peu d'eau. Il faut prévoir 25 min et toujours sous surveillance. Le riz doit avoir une consistance crémeuse mais encore ferme.

Préparation des lamelles de calamars
Éplucher et émincer l'oignon et l'ail.

Mettre à chauffer l'huile d'olive dans une cocotte et y faire revenir l'oignon et l'ail émincé. Ajouter les lamelles de calamars et la feuille de laurier. Faire revenir 3 à 4 min saler et poivrer, puis verser le vin blanc. Ajouter la sauce tomate et le fumet de poisson. Mélanger et laisser cuire 5 min.

Incorporer l'encre. Faire cuire à feu moyen pendant 15 min.
Servir avec le risotto aux poireaux

Source : Cuisine gourmande Carmencita

