Risotto noir aux gambas (pour 4 personnes)

Dans une sauteuse, faire revenir dans de l’huile d’olive une petite échalote émincée ainsi que 250 gr de riz noir (riz vénéré, le riz interdit des empereurs chinois…). Ajouter 10 cl de vin blanc et 30 cl de bouillon de légumes. Ajouter le zeste d’un demi-citron. Cuire sur feu moyen, à couvert, pendant environ 30 minutes. Pendant ce temps, décortiquer des grosses gambas et les faire revenir dans du beurre ; flamber au cognac. Quand le riz est presque cuit, ajouter 2 cuillères à soupe de mascarpone et prolonger la cuisson de quelques minutes; rectifier l’assaisonnement et servir immédiatement.
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