Le boadin bline est wne spésialite calinaive gal trine sar 1o tables depuis te /‘/ty« age.

A Vorgive, { & spiceat d wne boaiflle mjotée do tat, de wie de paiv, do graisse et de fisals,
Ele étut tradltiomellonent servic & Nocl gpres lo wesse do mira,

Au cours da T7eme sicote cette preparatio a évolhé vers sa forwe actuelle do boudt,
P les fites de fix d ande, digastor an délisioas risotts au boudic blune avec cetle recette
lfaa/% el mﬁh@.
poar 6 persomnes

74 de bouillon de voloitle ~ 250 g de riz arboris - 250 p de champipnons - 3 boadie blunes
- 25 of de vix blune - 2 ojpnons ou éohalites - bearre - parmesan ripe - sef ef poivre.

Commencez par entever la peaa des bouding blunce, Déoowpez-tos ensuite en rondeblos epaiises,

Poboz et émincez les ajpnons, Dans ae santease, fues fondre ane otk de bearre et an pea
daite d ofive, Faites—y cotorer los rordelllos de boudivs blunss pendant 5 mix ex remaant
répalicrement, Riserver-tos ur we assielle, (ure rissoler ducement we éohabote ot
gjoutez los champipnons preabiblement cmincés, laisser caive 70 4 75 mit,
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Dens ta wéme saatease, remetire wn pea de bearre et d haile d slive ot fuive rissoler
dovement bos ajprons ou éohabites émineds, puis y Gouter bo riz ot bo fuive nasrer (¥ doit
deveniv transtusite). Mouitlez abors avee te vi bluwe , laissez mjoter G fra tres dous
Jasqu 8 ce que lo vix soit completement absorbe, lkcorporez abors lo boailln do vobaitle ohaad
bushe par tuche. Attenter bien gue b liguiile sort absorbe want d en rajouter, Melmper de
lemps en lomps, Complez environ 20 mix de cussson. Ineorporer abors wne bonne wols de bearre
ot lo parmesan, Faive te risott au moment de manper car i x attend pas, Lo risotts est
defioloas lorsgu if reste oremeas, Fuire réshasffer ducement blos rordeblos de boudlis et los
champipnons et o gjouter atonr du Fisotlo,
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