Pour 2 a 4 personnes :

1 oignon finement émincé, 1 carcasse de poulet, 1verre 1/2 de riz, 4 verres d'eau, sel, poivre.
Facultatif : 1/2 cube de bouillon de poule ou de légumes.

Préparation :

Mettre I'oignon émincé a blondir dans une sauteuse avec un peu d'huile d'olive.

Désosser le poulet, recupérer les morceaux de viande, coupez les ailes en 3 en laissant la chair
dessus, et garder quelques morceaux de poulet avec les os (car selon ma grand-mere, ¢a donne
du godt au risotto)

Ajoutez la viande de poulet et les os aux oignons, et mélanger.

Versez par dessus le riz, salez poivrez, mélanger et mouillez avec I'eau jusqu'a ce que ¢a
recouvre le riz.

Couvrez la sauteuse et laissez cuire a feu vif (a gros bouillon en remuant de temps a autre).
Ajoutez le restant d'eau au fur a mesure en goGtant le riz de temps en temps pour verifier la
cuisson. Si ce dernier n'est pas assez cuit, rajouter de I'eau et poursuivre la cuisson. (entre 20
et 30 minutes de cuisson)

Pour les gourmands en herbe, il est possible de servir le risotto saupoudré de fromage rapé...

Merci d’étre venu visiter mon blog, et n’hésitez-pas a laisser des commentaires ou suggestions en ligne !
www.marciatack.canalblog.com , mon blog de tests et recettes culinaires.




