
 
 

Risotto aux merguez (Pâtes et Riz) 
 
 
 
Ingrédients 

• 2 litres d'eau 
• 2 bouillon kub 
• riz rond ou riz pour risotto 
• 2 merguez pour 100 g de riz 
• 1 échalotte 
• Huile d'olive 
• Paprika 
• Parmesan 
• Crème fraîche 

Préparation 
 
Emincer l'échalote. La faire revenir 
doucement dans l'huile d'olive. 
 
Ajouter le riz cru. Laisser revenir 
une dizaine de minutes (certains 
disent jusqu'à ce qu'il soit 
translucide, mais bon je n'ai jamais 
vu à travers mes grains de riz, 
perso!). 
 
Pendant ce temps faire bouillir 
l'eau avec les kub. 

 
Ajouter l'eau louche par louche au riz. Dès que celle ci est absorbée, ajouter une autre louche 
d'eau. Continuer ainsi jusqu'à ce que le riz devienne bien collant. 
 
Pendant ce temps faire cuire les merguez (je les ai fait cuire sur une poêle grill ce qui leur a 
donné un petit côté barbecue...), les couper en petits morceaux. 
 
Lorsque le riz est prêt, ajouter 2 cuillères à soupe de crème fraîche, le paprika et les merguez.  
 
Bien mélanger, servir avec du parmesan. 
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