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1 100g de riz Arborio
1 20cl de vin rouge
| 200g de chou rouge

[] 80cl de bouillon de
volaille

| 2 échalotes
| piment d'Espelette
| sel, poivre

[11c as. dhuile dolive

Ly e
DIETETICIENNE-NUTRITIONNISTE

o G S
L @58

RISOTTO AU CHOU ROUGE
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® 10 | £3 20

pu— 600

SINIWINDVINODIDY B SLV1d

préﬁowaﬁ:wz
o Détaillez le chou rouge en petits morceaux.

o Faites revenir le riz dans l'huile avec I'échalote
émincée.

» Mouillez avec le vin rouge, laissez frémir quelques
minutes.

» Ajoutez le chou rouge et laissez absorber le liquide.

 Salez, légérement, poivrez, saupoudrez de piment
d'Espelette.

» Ajoutez alors le bouillon de volaille en plusieurs fois.

*Quand le riz est cuit et le chou encore un peu
croquant, c'est prét !
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