Risotto fole gras et sel
truffé

J'adore le risotto. Et pour les fétes j'ai décidé de 1lui
ajouter une note « estivale » avec du foie gras et du sel
truffé. Evidemment, ce n'est pas un plat tres diététique, mais
vu qu’on ne le fait qu’une fois dans 1’année, on peut se
permettre quelques folies []

Ingrédients pour 6 personnes : 2,5 (petits verres) de riz rond
arborio — 6 tranches de foie gras cuit neutre — 100g de foie
gras cuit — 3CS de creme épaisse 15% — Sel truffé — poivre — 1
oignon — 1L de bouillon de légumes bio — 1 verre de vin blanc
sec — 1 belle noisette de beurre — 1CS d’huile d’olive.

Emincez votre oignon et réservez-le.
Mesurez votre riz et réservez. Surtout ne le rincez pas !

Dans une sauteuse, faites fondre votre beurre avec un peu
d’huile d’'olive (pour qu’il ne brile pas).

Préparez votre bouillon et gardez-le chaud a c6té de votre
sauteuse ou vous ferez le risotto.

Faites revenir votre oignon émincé pendant 2 a 3min sur feu
moyen. Ajoutez ensuite votre riz pour qu’il nacre (qu’il


http://www.kui-zine.com/risotto-foie-gras-et-sel-truffe/
http://www.kui-zine.com/risotto-foie-gras-et-sel-truffe/

devienne transparent). Déglacez ensuite avec votre vin blanc.

Lorsque le vin blanc est absorbé, ajoutez une louche de
bouillon. Remuez doucement. Une fois que 1le bouillon est
absorbé a son tour, ajoutez de nouveau une louche de bouillon
chaud.

Recommencez 1’opération tout en remuant pendant 18min. (S'il
vous manque du bouillon, ajoutez de 1’eau chaude).

Apres 18min, le riz doit étre fondant.

Hors feu, ajoutez la creme et les 100g de foie gras en cube.
Mélangez. Le tout doit fondre et rendre 1'ensemble bien
crémeux.

Poivrez l1égerement. Ajoutez le sel truffé (attention a ne pas
trop en mettre).

Répartissez 1’ensemble du risotto dans des assiettes creuses
chaudes. Placez une tranche de foie gras dessus, un tour de
moulin a poivre et une pincée de sel truffé.

Servez aussitot.
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Accompagnez le risotto d’un Saumur les
Perriéres (conseil de mon caviste chez
Nysa Montorgueil)
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