NUTRI-SCORE

Lastuce ~~ _
anti-gaspi!

Un moyen idéal de passer vos légumes
a feuille défraichis

Risotto cremeux -
aux légumes avec bouilonMaggi, B
Creme Elle&Vire et Boursin

MON RESTAURANT
PASSE AU DURABLE

» Rejoignez le mouvement !

les

&lles

A 10 personnes e Prix de revient par portion

estimeé amoins de 3,00 €
ﬁ Végétarien

Ingr édients
e Riz Arborio pour risotto - 500g e Boullon de Legumes MAGGI®
e Champignons: 700g 1,6 L (soit 22,5g de bouillon
e Courgettes - 700g deshydrate a diluer)
e Chou Romanesco : 600g e Oignons 3 (environ 300g)
e Creme Excellence 35% o Al 14 gousses
EllegVire 1500 e Hulle d'olive 4 cuilleres o soupe
e Dés de Boursin 1509 e Assaisonnement - Selon le godt

(environ 5 cubes par personnes) e Basilic frais « Quelgues feullles pour

la garniture (30Q)
e Roquette 4009

Préparat'\on

Décongélation du fromage :
Décongelez les des de Boursin selon le mode d’emplo

Préparation des légumes :

Prelevez les sommites du chou, les blanchir, rafraichir - mettre de cote
Emincez les champignons, taillez les courgettes en brunoise et
faites-les revenir avec un peu d’Nulle d’olive dans une poéle

Epluchez et ciselez les oignons, reservez-les. Epluchez et hachez Iail
en prenant soin de retirer le germe. Faites revenir (suer) I'ail jusqu’a ce
quelle soit translucide. Ajoutez les legumes (les champignons et les
courgettes) pour les faire suer, et laisser cuire jusqu'a tendrete

Cuisson du risotto :
Diluez le bouillon de légumes selon les recommandations. Dans une
grande casserole, faites chauffer un peu d'huile dolive puis ajoutez

S 0igNoNs ciseles. Ajoutez le riz Arborio et faites-le nacrer tout en
remuant. Ajoutez le bouillon progressivement sur le riz, une louche a la
fois, en remuant constamment. Lorsque le riz est presque cult, INncorpo-
rez la Creme Excellence pour obtenir une texture riche st cremeuse

Finition :

Ajoutez les legumes cuits (champignons et courgettes) au risotto
Rectifiez 'assaisonnement si besoin. Servez le riz créemeux chaud en
assiette creuse. Deposez les des de Boursin, les sommités de chou
et quelques feuilles de basilic sur le dessus. Terminez par une petite
poignee de roguette

Valeurs nutrltlonnelles, pour une portion (412,1g) :
9,4g dont Acides gras satures: 9,g ; Gluc

Valeurs nutritionnelles, pour 1009 LB
es gras satures - 2,29 ; Glucides - 2
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