Girolles facon risotfto

i‘ 6 O 25 min / 15 min @ 10 min

Ingrédients

Ifilet d’huile d’olives

QS de girolles fraiches

de la saucisse catalane (grosse) ou chipolatas
240 g de riz Arroz (riz a risotto)

1 cube de bouillon de volaille

800 ml d'eau

sel gris aux herbes de Noirmoutier

poivre 5 baies au moulin

3 ou 4 cuilleres a soupe de creme épaisse

du persil ciselé

Recette

En mode manvel:

Cuisson classique : dorer

Faire chauffer I'huile d’olives.

Ajouter les girolles coupées en 4, faire suer.

Ajouter les saucisses et le riz lorsque les girolles ont rendu leur eau.
Ajouter le cube de bouillon de volaille émietté et assaisonner.
Mélanger & la spatule.

Ajouter I'eau.

Mélanger.

Cuisson sous pression : 10 minutes.

Ajouter la creme et le persil ciselé. Mélanger

Maintien au chaud

QS : quantité suffisante

Lroos
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