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Risotto aux légumes grillés et huile de basilic

Recette pour 10 portions
Temps de préparation: 45 min

Ingrédients

500 ¢g d’asperges blanches

250 ¢ de piments rouges ou jaunes, en lanieres
250 ¢ de tomates cerises confites (voir Conseil)
2 gousses d’ail, hachées

1 zeste de citron rapé

Un peu de beleaf Butter Alternative

Risotto

750 g de riz a risotto

3009 d’échalotes, émincées



gousses d’ail, hachées

150 g de beleaf Butter Alternative
4dl de Sauvignon Blanc

2,51 de bouillon de légumes
259 de flocons de levure
2c.as. de beleaf Butter Alternative

sel, poivre

Préparation

Faire chauffer le beleaf Butter Alternative dans une poéle a feu moyen. Ajouter les
oignons et l'ail et faire suer pendant 2 & 3 minutes.

Ajouter le risotto et le faire revenir pendant 1 a 2 minutes en remuant constamment,
jusqu’a ce qu’il devienne transparent.

Ajouter le vin et laisser mijoter en remuant jusqu’a ce qu’il soit complétement
absorbé.

Ajouter peu a peu le bouillon de Iégumes et continuer a remuer jusqu’a ce que le riz
ait absorbé le liquide.

Lorsque le risotto est presque prét, ajouter les flocons de levure et le beurre beleaf
Alternative.

Saler, poivrer et laisser mijoter le risotto pendant encore 5 minutes, jusqu’a ce que le
riz soit al dente.

Faire dorer les Iégumes avec un peu de beurre beleaf Alternative, les assaisonner
puis les servir avec le risotto.

Conseil: servir avec de I'huile au basilic. Pour cela, mixer du basilic frais avec de I'huile
d’olive et un peu de sel dans un blender.

Tomates confites: faire confire les tomates cerises pendant 20 a 40 minutes dans un four
préchauffé a 100 °C.
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