Risotto aux asperges
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Ingrédients 
1 sachet de "velouté aux asperges" [ déshydraté ]
300g de riz spécial risotto
1 petit boacl de pointes d’asperges vertes
Un peu de vin blanc sec
Jambon fumé [ facultatif ]
 

dissoudre la préparation, mais sans la faire cuire davantage. Le risotto devant cuire sans surplus de liquide, qu'il doit totalement absorber, préparer le bouillon d'asperges avec moins d'eau que préconisé sur le sachet. 
Pendant que le riz revient dans une noix de beurre, jusqu'à ce que ses grains soient translucides, préparer le velouté d'asperges avec environ 1/2 litre d'eau, en faisant 

Mouiller le riz avec un peu de vin blanc sec, puis verser louche par louche le velouté d'asperges. Laisser cuire à feu très doux, en allant de temps en temps remuer le risotto. 


Faire quelques fagots d'asperges vertes entourées d'une lamelle de jambon fumé. Faire revenir à la poêle juste avant le repas. 


 CookEco



