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Gastronomie

Dans la cuisine d"Annick

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d’une fois 'eau a
la bouche. Désormais, c’est aux lecteurs de Générations Plus qu’Annick
Jeanmairet propose des recettes de saison. Bon appétit!

Risotto de riz noir aux bolets *

Pour 2 personnes

Ingrédients
150 g de riz noir
(riso venere)
30 g de bolets
secs

1 échalote

1 gousse d‘ail
1 bouquet de
sauge

1 bouquet de
romarin

1 bouquet de
thym

1 citron biolo-
gique

1 morceau de
L'Etivaz rebibes
AOC (a défaut
sbrinz ou par-
mesan)

Huile d'olive
Fleur de sel

Préparation

Réhydrater les bolets 30 minutes dans de ['eau chaude.
Emincer l'échalote et l'ail.

Ciseler finement 10 feuilles de sauge, effeuiller et
hacher 1 cs de romarin, effeuiller 1 cs de thym.
Raper le zeste du citron.

Egoutter les bolets, émincer grossierement, et
mélanger avec les herbes et le zeste de citron.
Raper 4 cs de fromage.

Faire revenir l'échalote et 'ail dans 3 cs d’huile
d'olive, a feu doux.

Ajouter le riz, bien l'enrober, puis le recouvrir
avec de l'eau bouillante.

Assaisonner avec une belle pincée de fleur de sel.
Lorsque le riz a absorbé tout le liquide, le recouvrir a nouveau. Au total,
la cuisson dure de 40 a 50 minutes.

5 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les champignons.

Juste avant de servir, ajouter le fromage rapé.

Répartir dans des assiettes creuses et préchauffées.

Madlen

*Une recette qu’on peut retrouver dans le dernier ouvrage d’Annick
Jeanmairet, paru aux éditions Favre: Pique-assiette invite les chefs
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