
Risotto au safran à la « Milanese » 
 

 

Ingrédients pour 6 personnes : 

 

 

450 g de riz carnaroli 

1 C.c de pistils de safran ( ou 3 doses en poudre ) 

80 g de moelle de bœuf ( 3 ou 4 os ) ( facultatif ) 

1,5 l de bouillon de bœuf 

10 cl de vin blanc sec 

1 petit oignon 

2 c.s d'huile d'olive 

20 g + 60 g de beurre 

100 g de parmesan râpé 

Sel et poivre du moulin 

 

 

Marche à suivre : 

 

 

Gardez le bouillon chaud  sur le feu. 

Versez en une louche dans un bol et laissez-y infuser le safran 

 

Faites cuire les os de bœuf durant 3 minutes dans le bouillon ( les pocher ) 

Retirez ensuite la moelle puis coupez-la  en morceaux 

 

 

Faites revenir dans l'huile d'olive et 20 g de beurre, l'oignon finement haché et la moelle de bœuf en 

morceaux pendant 10 minutes environ. ( L'oignon ne doit pas colorer ) 

Versez le riz et mélangez-le pendant 2 minutes pour le nacrer. 

Mouillez avec le vin blanc 

Laissez évaporer en remuant, salez et ajoutez une première louche de bouillon. 

Poursuivez la cuisson en versant du bouillon au fur et à mesure que le riz l'absorbe en mélangeant 

Ajoutez le safran à la fin de la cuisson afin qu'il garde son arôme 

Rectifiez l'assaisonnement. 

 

 

Hors du feu, « mantecare » : incorporez 60 g de beurre et le parmesan 

Couvrez et laissez reposer 2 minutes avant de servir. 

 

 

 

Ce risotto se sert en plat principal accompagné d'un osso-boco. 

         


