Risotto aux poireaux

Préparation : 35 min Cuisson : 30 min 

Ingrédients
Pour 4 personnes
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
Laver les poireaux et les couper en rondelles. Eplucher et émincer l’oignon. Mettre à bouillir l’eau avec le cube et réserver.

Chauffer 2  c à soupe d'huile d'olive dans une casserole et y fait revenir poireaux et oignon, puis le riz. Verser le vin blanc, et laisser réduire tout en remuant jusqu’à absorption complète.

Puis ajouter une louche du bouillon et remuer jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de liquide et recommencer ainsi, jusqu’à ce que le riz ait une consistance crémeuse mais encore ferme.
Source Cuisine gourmande de Carmencita
