Risotto aux champignons,
tofu fumeé & algue dulse

* 150 g de champignons
de Paris

* 150 g de tofu fumé*

* 30 g d’algue dulse fraiche

* 2 échalotes

* 30 g de beurre clarifié*

* 250 g de riz carnaroli (ou
variété a risotto)

* 20 cl de vin blanc sec

* 40 cl de bouillon de
légumes*

* | gousse dail
* parmesan* (facultatif)

*peut contenir des allergénes

biocoop

Laver délicatement I'algue dulse et la hacher finement avant de
la réserver au frais.

Essuyer les champignons, les couper en lamelles et les faire
revenir dans une sauteuse avec |'ail pressé et la moitié du beurre
clarifié. Réserver dans un petit saladier.

Emincer I'échalote et la faire revenir dans le reste du beurre,
puis ajouter le riz et le nacrer (I'enrober de matiére grasse).

. Verser une louche de bouillon de légumes sur le riz et attendre

qu'’il ait tout absorbé. Poursuivre jusqu’a épuisement du bouillon
tout en remuant régulierement pour que le riz ne colle pas au
fond de la sauteuse !

. Tailler le tofu fumé en macédoine (petits cubes d’//2 cm de coté).

6. Verser le vin blanc dans la sauteuse, ajouter les dés de tofu, les

champignons et 'algue. Laisser cuire jusqu’a absorption du vin.

. Ajouter du parmesan rapé au moment de servir et

accompagner ce plat d’un verre de vin blanc Cétes du Rhéne ou
Languedoc Roussillon !
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