RISOTTO AU CITRON VERT

Pour 4 personnes

2 Citronsverts
240 gr Riz pour risotto
6d  Bouillon de légumes
Y% dl Vinblanc
%  Echalote hachée
1 Goussedail hachée
20gr Parmesan rapé
2c.as  Huiledolive
2ca s Cefeuil
1 Feuilledelaurier
1 Branche dethym

Recette :

1 Laver les citrons al’ eau chaude. Retirer les zestes et les blanchir &1’ eau bouillante, et
rafraichir. Presser les citrons et réserver le jus.

2. Faire chauffer dans une casserole, I" huile, y faire suer I’ échalote et I ail, gjouter leriz
et le faire revenir jusqu’ace qu'il soit transparent. Mouiller avec le vin, le bouillon et
le jus de citron

3. Ajouter le laurier et le thym, porter le tout a ébullition et laisser cuire en douceur.

Hacher finement le cerfeuil et I'incorporer avec le parmesan et les zestes, juste avant
de servir. Assaisonner de sel et de poivre.
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