Risotto crémeux aux crevettes, basilic et parmesan - La belle vie, les recettes et kits

7 Tous les ingrédients pour passer
& I_A BE“_E VIE ‘ derriere les fourneaux

Risotto crémeux aux crevettes,
basilic et parmesan

£9 Pour 2 personnes ©) Tres facile

@) 25 min 4.29€ La portion (prix indicatif)

Le vin blanc, nécessaire a I'élaboration de cette recette n'est pas
inclus dans le kit. Allez faire un tour dans la cave de La belle vie,
rubrique vin blanc.

Les ingrédients

* 160 g de Riz pour risotto * 2 brin de Basilic frais
* 150 g de Crevette rose cuite * 50 g de Parmesan rapé
* 1 piéce de Oignon jaune * 1 piéce de Citron jaune bio non traité

1 piéce de Bouillon de légume

Etapes de préparation

® = 12

Préparation : 5 min Cuisson : 20 min Attente : 0 min

ﬂ Faite chauffer 1 litre d'eau et diluez un cube de bouillon de légume.
Pelez 'oignon et émincez-le finement. Selon la taille de I'oignon, vous ne pouvez utiliser
que la moitié pour la suite.
Décortiquez les crevettes.

Q Chauffez I'huile dans une grande casserole et faite suer I'oignon, il doit devenir translucide
et ne pas colorer.
Ajoutez le riz et bien remuer. Cette étape s'appelle nacrer le riz.

e Mouillez au vin blanc (un demi verre), versez une premiere louche de bouillon et démarrer

https://www.labellevie.com, 04/05/2025 2 10:16 1/2



Risotto crémeux aux crevettes, basilic et parmesan - La belle vie, les recettes et kits

la cuisson. Un risotto se cuit entre 15 et 18 minutes, en rajoutant au fur et a mesure une
louche de bouillon en remuant.

o En fin de cuisson le riz doit étre aldente, ajoutez le jus de citron ainsi que le zeste.
Ajouter ensuite le fromage, les crevettes et le basilic ciselé et incorporer le tout durant 1-2
minutes.
Servir en saupoudrant de zeste de citron, et de parmesan.
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