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Avec une salade de fenouil et du Grana Padano

Hello Risslis & saucisse de pere épicée

0 Total : 40-45 min. ! Discovery
Beaucoup
ll d’opérations

o3 A manger dans
les 3 jours

En cuisine, le risotto requiert beaucoup d’attention, car il faut remuer sans cesse. C’est en effet
ce geste qui permet de libérer 'lamidon et d’obtenir des grains fondants. Et pour encore plus
d’onctuosité, nous ajoutons du mascarpone et du grana padano. Invitez le nord de l'ltalie dans

votre assiette !

Pour accompagner cette saucisse de porc
épicée, nous optons immanquablement pour
ce rouge portugais rond et l[égérement corsé
issu des vignobles du Déo. Un mariage divin.

Mascarpone ¢ Grana Padano #
Oignon Piment rouge
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Fenouil s Saucisse de porc,
citron-thym s

<o O

Citron Riz a risotto

e

Graines de fenouil



USTENSILES

ou avec couvercle et bol. »
COMMENCER : Recettederisotto et saucisse de porc épicée: clest parti! ; I N G R E D I E N TS
Oignon (pc) o1 1% 2 2%
Piment rouge (pc) Vo Vo V2 Vo 1
: Fenouil (pc) Vo 1 1% 2 2%

\

: Saucisse de porc au

: citron et au thym (pc) 2.3 4.5 6

a

¢ Citron (po) Vi Vo %1 1% 1%
i Grainesdefenouil(cc) % % % 1 1% 1%
: Rizarisotto 1) (g) 75 150 225 300 375 450
* Mascarpone (g) 25 50 75 100 125 150
DECOUPER LES LEGUMES PREPARER LA VIANDE CUIRE AU WOK : G“a'_‘lf Pa:al@ (®)3) { 31500 72000 12201280;202?20
Emincez I'oignon. Epépinez puis émincez Découpez la peau de la saucisse pour Dans le wok ou la sauteuse, faites chauffer : zou' OT sleeimes il L1 2 9 3 3
le piment rouge. Découpez le fenouil en Pouvrir et videz sa viande. Préparez le bouillon. le beurre a feu moyen-vif et ajoutez l'oignon, : el_me (?S) !
N . . . . . . . . Huile d’olive vierge o
quarts, 6tez le coeur dur et émincez en lamelles Pressez le jus du citron. le piment rouge, la majeure partie du fenouil, : . Selon le golt
(olu utilisez une mandoline pour vous aider). les grames de fen.o.ml et l? wanfie. D.etac.hez : poivre et sel* selon le godit
Réservez les fanes. la viande en la saisissant a feu vif, puis faites-la @ = X o
. N . N ¢ *Aajouter vous-méme | % Conserver au réfrigérateur
cuire 10 a 15 minutes a feu moyen-doux ou :
* CONSEIL jusqu'a ce que le fenouil soit tendre. : VALEURS
. . ! NUTRITIONNELLES
Roulez le piment rouge entre vos mains pour ! p—
. ) - Energie (kJ/kcal) 3573 /854 524 /125
que les graines se détachent : vous pourrez ainsi ==
les retirer facilement a la découpe Lipides total (g) 48 !
pe. Dont saturés (g) 22,5 3,3
Glucides (g) 67 10
Dont sucres (g) 6,2 0,9
Fibres (g) 5 1
Protéines (g) 30 4
P osel(g) 52 08
: ALLERGENES

Gluten 3) Eufs 7) Lait/lactose

ol

PREPARER LE FENOUIL PREPARER LE RISOTTO SERVIR
Pendant ce temps, disposez le reste de Versez le riz a risotto dans le wok et Ajoutez le mascarpone et la majeure
fenouil dans le bol. Ajoutez du jus de citron,de  faites-le cuire 2 minutes. Ajoutez 1/3 du partie du Grana Padano, puis salez et poivrez
’huile d’olive vierge extra ainsi que du sel et du bouillon et laissez les grains de riz s’en imbiber le risotto. Servez dans des assiettes creuses
poivre selon vos go(ts. lentement (voir conseil). Remuez réguliérement. et parsemez du reste de Grana Padano.
Dés que les grains de riz ont absorbé le Accompagnez le tout de la salade de fenouil.
bouillon, ajoutez-en a nouveau 1/3, puis Garnissez avec les fanes de fenouil. : o .
épéte [opération avec e este du boulon. s b or e e
Le risotto est cuit dés que les grains sont * nous contacter par les réseaux sociaux.
mous a 'extérieur, mais légérement croquants * CONSEIL y n sHelloFrech
a lintérieur. Au total, comptez entre 15 et Remplacez une partie du bouillon par un demi- :
20 minutes. Ajoutez éventuellement de l’eau verre de vin blanc par personne. i www.hellofresh.nl

. . . ¢ www.hellofresh.be
pour faire cuire les grains davantage. © SEMAINE 202017 @



