Risotto de coquillettes safrané au chorizo

Préparation : 10 minutes

Cuisson : 20 minutes

Difficulté : *

Budget : *

Pour 4 personnes :

Ingrédients :

300 g de coquillettes
100 g de petits pois surgelés
100 g de chorizo piquant
10 cl de vin blanc
1 bouillon cube de volaille
1 dose de safran
2 oignons
1 gousse d’ail

70 g de parmesan râpé
25 g de beurre
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
Sel



Faites bouillir 1 litre d’eau bouillante. Émiettez le cube de bouillon de volaille dedans et faites-le dissoudre. Réservez.

Pelez et hachez les oignons. Enlevez la peau du chorizo et détaillez-le en petits dés. Faîtes revenir le tout dans une sauteuse avec l’huile d’olive. Ajoutez les coquillettes, la dose de safran  et l’ail pelé, dégermé et haché. Mélangez pendant 2 minutes environ.

Ajoutez les petits pois. Versez le vin blanc et remuez jusqu’à évaporation.

Versez une petite louche de bouillon de volaille sur les coquillettes. Baissez le feu et laissez cuire jusqu’à ce que le liquide soit totalement absorbé. Renouvelez l’opération, petit à petit, avec le reste du bouillon. La cuisson dure environ 15 minutes. Salez.

Ajoutez le beurre et le parmesan râpé. Servez aussitôt.

Faites attention de ne pas trop faire cuire les coquillettes. N’hésitez pas à les goûter au fur et à mesure et à stopper leur cuisson afin qu’elles soient juste « al dente » ! 

