Risotto aux truffes
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Ingrédients pour 2 personnes :
· 100 g de riz pour risotto
· 2 c à c d’huile d’olive

· 80 g de mascarpone

· 4 g de pelures de truffes

· 30 cl de bouillon de volaille

· poivre

· pas de sel si le bouillon est salé

Chauffer l’huile dans une casserole, jeter le riz et remuer jusqu’à ce que les grains de riz soient translucides. Ajouter alors un peu de bouillon, remuer, attendre que le riz absorbe tout le bouillon pour en rajouter un peu. Procéder ainsi jusqu’à ce que le riz soit tendre mais encore légèrement ferme (compter 20 à 30 min). Ajouter alors les pelures de truffes et le mascarpone, du poivre, bien mélanger; goûter et rectifier l’assaisonnement et servir.
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