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SIGNÉ
GÉRARD RABAEY

Risotto
Carnaroli aux bolets

Risotto
200 g de riz Carnaroli
30 g d'échalote ciselée
20 g de bolets séchés
5 dl de bouillon de volaille*
(ou de légumes)
50 g de parmesan râpé
60 g de beurre
sel, poivre du moulin

Bolets rôtis
4 petits bolets
20 g de beurre
20 g d'échalotes ciselées
50 g de petites feuilles de

roquette
50 g de fins copeaux de

parmesan
vinaigre balsamique
huile d'olive
sel, poivre du moulin

Risotto
Faire suer l'échalote ciselée avec les bolets séchés dans 30 g de
beurre - Ajouter le riz Carnaroli - Nacrer pendant 3 minutes en
remuant - Mouiller à hauteur avec une partie du bouillon de
volaille chaud (ou de légumes) - Faire cuire à légers frémissements
en remuant de temps en temps - Une fois le liquide absorbé,
verser progressivement du bouillon de volaille - Après 15 minutes,
contrôler la cuisson du riz - Flors du feu, incorporer le parmesan
râpé et 30 g de beurre froid - Le riz doit être souple et onctueux.

Bolets rôtis
Gratter les bolets - Laver rapidement - Sécher sur un linge -
Découper en quartiers - Rissoler à l'huile d'olive - Après 3 minutes
de cuisson, ajouter la noix de beurre et les échalotes ciselées - Saler

et poivrer.

Finitions
Dans chaque assiette creuse, dresser le risotto - Mettre les bolets
rôtis au centre - À l'aide d'une mandoline, râper les bolets crus sur
le risotto - Ajouter la roquette et quelques copeaux de parmesan -
Verser quelques gouttes de vinaigrette balsamique.
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Restaurant
Le Pont de Brent
1817 Brent
Tél. 021 964 52 30

www.
lepontdebrent.ch
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