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RISOTTO CREMEUX

A LA COURGE,

ECLATS DE NOISETTES,
MOUTARDE DE POIRES

ET FONDUE DE ZINCARLIN

LA FONTANA

RISTORANTE & BAR




Risotto crémeux a la courge, éclats de noisettes,
moutarde de poires et fondue de zincarlin

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

Riz Carnaroli - 250 g
Bouillon de légumes - 1 litre
Courge « Delica» =100 g
Zincarlin (fromage) - 100 g
Creme liquide - 100 g
Noisettes - 50 g

Moutarde de poires - 20 g
Beurre - 100 g

Parmigiano Reggiano - 100 g
Oignon blanche - 50 g

Vin blanc - 1dl

Huile d'olive vierge extra - 20 g
Sel - g.s.

Poivre - g.s.

PREPARATION DE LA CREME DE COURGE

Couper la courge en dés et la faire revenir dans une casserole avec 50 g
doignon blanc haché. Assaisonner de sel et de poivre. Ajouter le bouillon de
légumes a hauteur et laisser cuire pendant environ 1 heure, jusqu’a ce que la
courge soit tendre. Mixer jusqua obtenir une creme lisse et homogene.

PREPARATION DE LA FONDUE DE ZINCARLIN

Faire fondre doucement le fromage zincarlin avec la creme liquide. Une fois
fondu, mixer le mélange jusqua obtenir une fondue lisse et veloutée. Garder au
chaud.

PREPARATION DU RISOTTO

Faire revenir le riz Carnaroli avec de 'oignon finement haché. Déglacer avec le
vin blanc, puis commencer a ajouter progressivement le bouillon de légumes
chaud. A mi-cuisson, incorporer la créme de courge et poursuivre la cuisson
pour un total d'environ 16 minutes. Pendant ce temps, torréfier les noisettes et
les hacher grossiérement. A la fin de la cuisson, crémer le risotto avec le beurre
et le Parmigiano Reggiano jusqu’a obtenir une texture onctueuse et bien liée.

LE DRESSAGE DU PLAT

Disposer le risotto a la courge dans l'assiette et ajouter une cuillerée de fondue
de zincarlin. Compléter en saupoudrant des éclats de noisettes grillées et
ajouter la moutarde de poires afin d'apporter une note douce et aromatique.

LES CONSEILS DU CHEF
Le chef recommande de remuer le riz pendant toute la préparation et de
gotter régulierement jusqu'a obtenir la cuisson souhaitée.

Bon appétit !



