RISOTTO TOMATES BASILIC

RI1SOTTO

INGREDIENTS

- 1,251 d’Eau

- 300g de Riz Carnaroli (Réf :

301)

- 30 feuilles de Basilic

-2 CaS d’Huile d'olive Bruno
Viola (Réf': 142)

- 30g de Beurre

- Scl : a votre goti

- 1 gousse d’Alil

- 20g de Coulis de tomates a
I'ancienne (La Passata) (Réf:
602)

- 1 cuillére a desserce de Les
Sept saveurs (Réf': 240)

WWW.saporissimo.fr

WWW.saporissimo.bc

X O <€

4 personnes 20 Min 1,6 € /| PERS Facile

PREPARATION

1. Faire revenir dans une poéle ail et échalote avec de Phuile dolive
. . AY \
extra vierge (2 cuilleres a soupe) et 30 g de beurre
2. Faire bouillir de I'eau (1,25 L) avec une cuillere a dessert de 7 Saveurs.
3. Saler [¢gérement, vous ajusterez en fin de préparation
4. Verser le riz dans la poéle et faites revenir une minute
5. Hacher 20 feuilles de basilic 2 la main et le mélanger 4 de Phuile
d’olive excra vierge
6. Rajouter régulicrement du bouillon au riz en melangeant bien
7. Apres 10 minutes de cuisson du riz, ajouter la sauce tomate et
!
mclanger
8. Vous cuirez le riz entre 15 et 17 minutes selon que vous l'aimez al
dente (ce que nous vous conseillons) ou plus cuit
yos \ . ~ f ~ . .
9. Veillez a rajouter suthisamment d'eau afin que votre risotto ne soit
pas sec et soit bien oncrueux
10. Ajouter le basilic haché
1. Saler A votre goﬁt
12. Décorer les assiettes ou le plac avec des feuilles de basilic restantes

et servir



