
Risotto au poulet
Pour 5 personnes : 300g de riz arborio – 1,25L de bouillon de
volaille  –  3  filets  de  poulet  fermier  –  une  poignée  de
parmesan râpé – 5CS Huile d’olive.

Coupez vos filets de poulet en morceaux moyens et faites-les
revenir dans une poêle. Une fois cuits, réservez.

Dans une sauteuse versez 5CS d’huile d’olive et faites-la
chauffer à feu vif. Ajoutez le riz et laissez le devenir
transparent en remuant. Baissez le feu à moyen. Ajoutez 1
louche de bouillon (Attention il doit être toujours chaud pour
ne pas arrêter la cuisson) dans le riz tout en remuant. Une
fois  que  le  riz  a  tout  absorbé,  recommencez  l’opération
jusqu’à  épuisement  du  bouillon.  La  cuisson  dure  environ
18/20min pour que le riz soit tendre. Hors du feu ajoutez le
parmesan et remuez. Ajoutez vos morceaux de poulet, remuez une
dernière fois et servez de suite.

Bon appétit !

Astuce : si votre risotto est un peu dense, ajoutez de la
crème  semi-épaisse  pour  détendre  l’ensemble  et  rectifiez
l’assaisonnement.

 

http://www.kui-zine.com/risotto-au-poulet/

