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Risotto vert aux tomates séchées 
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Pour 2 personnes :
· 160 gr de riz arborio

· 8 tomates séchées

· 500 ml de bouillon légumes bouillant 
(fait avec 1 cube)

· 6 brins de ciboulette

· 1 ciboule

· 2 gros brins persil

· 6 feuilles de basilic

· 5 feuilles de capucine

· 1 pincée d'origan

· 1 branche de thym

· Sel, poivre
Dans une poêle avec un peu d'huile d'olive (environ 1 c à s) faites revenir les tomates séchées coupées en petits morceaux 2 min. Versez le riz et remuez pour bien enrober les grains.

Versez une louche de bouillon très chaud et la branche de thym et laissez le riz l'absorber. Versez alors une deuxième louche et ainsi de suite (le temps de cuisson du riz est d’environ 20min).

Pendant ce temps hachez toutes les herbes.

Quand le riz a absorbé tout le bouillon ajoutez les herbes et laissez sur le feu sans cesser de remuer encore 1 min ou 2.


Salez et poivrez et servez tout de suite.
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