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GASTRONOMIE

Annick
Jeanmairet
journaliste
gastronomique

Risotto de petit
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Ciseler les échalotes.

Raper le
I'orange; ciseler finement 15
belles feuilles de sauge. Mélanger
soigneusement les deux éléments.

zeste

S,

Emincer les

de

Chauffer a feu doux 3 cs
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Le conseil d’Annick

On trouve le petit épeautre dans les épiceries biologiques.
Attention a ne pas le confondre avec le grand épeautre,

d'huile d'olive dans
une casserole et
y faire blondir
échalotes.

Dans la cuisine d'Annick

C’est reparti pour un tour! Bien connue des téléspectateurs
romands, Annick Jeanmairet continue a régaler les lecteurs
de Générations Plus avec des recettes tirées de son tout
nouveau livre, Pique-assiette invite les chefs, le livre 2.*

ge et a la sauge

Ajouter les grains de petit épeautre
et bien les enrober de gras.
Réchauffer I'eau de trempage des
champignons et recouvrir le petit
épeautre de ce liquide bouillant.
Lorsqu'il n'en reste presque plus,
ajouter, louche par louche, le
bouillon bouillant. Procéder de la
méme maniere jusqu'a ce que le
petit épeautre soit cuit (environ 40

beaucoup moins tendre! A défaut, utiliser du blé tendre

generations-plus.ch

minutes). Cinq minutes avant la
fin de la cuisson, ajouter les bolets
émincés.

Lorsque le «risotto» est cuit,
ajouter le hachis de sauge et d'orange
et 4 cs de parmesan fraichement
rapé.

Bien mélanger et servir bien
chaud dans des assiettes creuses.
Ajouter du parmesan a volonté.

ou, tout simplement, du riz. Adapter le temps de cuisson
en fonction de chaque céréale.

* Editions Favre, prix conseillé 27 fr.

novembre 2014



	Gastronomie

