Risotto di zucca ou risotto au potiron
Ingrédients pour 4 personnes :

2 C.S huile d'olive

90 g de beurre

4 brins de romarin ( 2 brins finement haches et 2 brins entiers )
1 gousse d'ail

600 g de pulpe de potiron coupée en petits dés

300 g de riz « carnaroli »

1 petit oignon finement haché

1 1 de bouillon de volaille

50 g de parmesan

Sel et poivre noir du moulin

Marche a suivre :

Faites chauffer I'huile et 1/3 du beurre dans une casserole

Ajoutez les brins de romarin entiers, l'ail et le potiron

Laissez cuire pendant 20 minutes environ ( le potiron doit étre completement ramolli )
Retirez les brins de romarin et la gousse d‘ail.

Dans une autre casserole, faites chauffer la moitié du beurre restant

Faites revenir doucement I'oignon en remuant

Ajoutez le riz et mélangez pendant quelques minutes. ( Pour le nacrer)

\ersez un peu de bouillon puis la pulpe de potiron.

Complétez progressivement le mouillement jusqu'a compléte absorption par le riz
Mélangez continuellement pour I'empécher d'attacher.

Retirez la casserole du feu et incorporez le reste de beurre ainsi que le parmesan.
Parsemez de romarin haché et servez

\ous pouvez présenter ce risotto dans potiron entier que vous aurez préalablement évidé puis
chauffé en le remplissant d'eau bouillante ou encore dans de petits potirons individuels.

Accompagnez de tuiles de parmesan avec du romarin haché par exemple ou de pancetta séchée au
four entre 2 feuilles de papier alu.



