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Risotto cremeux au saumon et basilic

POISSONS - RECETTES - REPAS - RIZ

NOMBRE DE PORTION : 4

TEMPS DE PREPARATION :
15 MIN

TEMPS DE CUISSON :
30 MIN



https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/repas/poissons/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/repas/
https://cinqfourchettes.com/categorie/recettes/accompagnements/riz/

TEMPS DE REPOS :

DEGRE DE DIFFICULTE: MOYEN

CONGELATION: OUI

Ingrédients

250g de riz arborio

2 oignons émincés

1 litre de bouillon de légumes (ou de poulet)

200 ml de vin blanc

2 c. a soupe d’huile d’olive

600 g de filet de saumon coupé en cubes

1 c. a thé de basilic frais

200 ml de creme 35 %

75 g de fromage parmesan rapé

Un petit paquet de saumon fumé coupé en fines tranches

Préparation

1. Faire bouillir le bouillon. Réserver.

2. Dans une poéle faire chauffer 'huile d’olive et y faire revenir quelques minutes les oignons,
jusqu’a ce qu'ils deviennent translucides. Ajouter les dés de saumon, le basilic et faire cuire 5
minutes a peine pour qu’ils restent rosés. Retirer les dés de saumon et réserver sur une assiette.

3. Verser le riz dans la poéle et bien enrober d’huile, puis mouiller avec le vin blanc. Laisser
évaporer un peu. Verser une louche de bouillon, puis laisser absorber avant d’ajouter une
nouvelle louche. Faire cuire environ 20 minutes en ajoutant progressivement le bouillon, gouter
pour vérifier la cuisson du riz. Lorsqu'il est cuit, (la cuisson parfaite du riz arborio est un peu al
dente) rajouter les dés de saumon dans la poéle et mélanger. Saler et poivrer.



4. Ajouter ensuite la créme, puis le parmesan et laisser mijoter 5 minutes en remuant de temps en
temps. Ajouter le saumon fumé a la derniére minute. Servir le risotto trés chaud saupoudré de
parmesan rapé ou en copeaux.



