LA CUISINE SIMPLE ET RAFFINEE

le menu

Risotto au whisky, dés de boeuf et radis blanc

INGREDIENTS

PREPARATION: env. 40 min
Pour 4 personnes

risotto

1 oignon, haché fin

1 gousse d'ail, pressée

1 csdebeurre

300 g de riz a risotto (Carnarolj, p. ex.)

2 dl de vin blanc et de bouillon de légumes
env. 7 dl de bouillon de légumes

3—4 cs de whisky

50 g de Sbrinz AOP, rapé

sel, poivre
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Préparation

1 Risotto au whisky: faire suer l'oignon etl'ail dansle
beurre. Ajouter le riz, étuver jusqu'a ce que les grains
soient translucides. Mouiller avec le vin, réduire le
liquide. Verser progressivement le bouillon, cuire env.
15 min en remuant fréquemment jusqu'a l'obtention
d'un risotto.

2 Radis blanc caramélisé: caraméliser le sucre etl'eau

radis blanc caramélisé

2 csdesucre

lcsd'eau

500 g de radis blanc, pelé, en dés
env. 1dl de bouillon de légumes
1 csdebeurre

sel, poivre dans une casserole. Ajouter le radis blanc, mélanger
dés de beeuf briévement. Mouiller avec le bouillon, cuire al dente.
400 g de rumsteak, en dés Affiner avec le beurre, saleur, poivrer.

1 cs de beurre ou de créme 3 rétir 3 Dés de beeuf: cuire le boeuf par portions 3—4 min sur
sel, poivre, pétales de piment toutes les faces dans le beurre a rotir chaud, sortir de la
2 cs de ciboulette, coupée fin poéle, saler, poivrer, ajouter le piment, réserver

brievement au four.

4 Affiner le risotto avec le whisky et évent. du Sbrinz,
saler, poivrer, répartir dans des assiettes chaudes,
dresser dessus le radis blanc caramélisé etles dés de
boeuf, décorer avec la ciboulette.

VALEURS NUTRITIONNELLES

Par portion / par piece: kcal 627, Lipides 20g, Glucides 71g, Protéines 32g
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