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RISOTTO MARIN AU HADDOCK FUME

Un risotto aux saveursdela mer Vitefait, et bienfaits (leriz est conseillé en cas de diarrhée).
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Temps de préparation : 10 min - Temps de cuisson : 15 min - Temps de repos : 0 min

Ingredients (4 personnes)

- 240g de haddock fumé

- 250g de riz pour risotto

- 100g de pousse d’ épinards

- 2 0ignons nouveaux

- 1l de bouillon de Iégumes gélifié sans glutamate de sodium
- 10cl de vin blanc (facultatif)

- 1 noix de beurre

Préparation

Incorporer le bouillon de légumes dans 11 d’ eau portée a ébullition.



Ciseler I'oignon. Emietter le haddock mis adessaler laveille.

Faire fondre |le beurre dans une grande poéle.

Mettre les oignons a fondre 3 minutes sur feu doux a moyen, incorporer le riz, le remuer de fagon a ce qu'ils soient bien enrobé de
beurre et de jus de cuisson. L’ arroser de vin (facultatif) puis laisser mijoter a feu doux jusqu'ace qu'il soit absorbé. Verser lamoaitié du
bouillon, mélanger I’ ensembl e et prolonger la cuisson de 5 minutes & feu doux.

Ajouter progressivement le reste du bouillon jusqu’ a ce que le riz soit cuit.

Incorporer le haddock émietté, les épinards et les oignons et prolonger la cuisson jusqu’a ce que les feuilles d’ épinards commencent a
tomber.

Servir aussitot.

Remarque: si vous n'avez pas le temps de dessaler le haddock, il est possible d'utiliser un autre poisson tel que le cabillaud.



