
PoUR + PERSONNES

3zo g de riz

Carnaroli ou Arborio

z Poires Passe'

Crassane ou

Wittiams

r êchatote

zoo g de gorgonzota

r I environ

de bouilton

de têgumes

r verre de vin

blanc sec

4 cuitt. à souPe

d'huite d'otive
vierge extra

Set, Poivre
du moutin

Risotto aux poires
et au gorgoîzola
Le gorgonzola est un fromage persillé' à pâte

molleoudemi-dure,originaireoeLombardie.
It est fait avec du ruit 

"nii"'' 
son parfum est riche

et son goût piquant' Marié avec des poires

;;; pËirt", il n'en est que plus savoureux'

rperezrespoires,_enlï:ï,r:;:?g:î:;,::k'ffi1::1','_it"
les Poires en Petits des

iàià *".-tt t sé Paré me nt'

z P r êpar ezte b o ui tro n se ro n re s': i]'iÏÏ. :T,Tj.lil. casse ro re

? Fili'lË ::î::TîlTÊi'iff: 
; f aites'ta reven'l

i,il",m:lr*ftî:ï::',"";:.:i!î1îiTï:i;}:':i:i::"'
Aioutez une [ouche t;;;îiit;; itËmissant"mêlangez ]usqu'à ce

ou,e[e ait été absorbâ" îrïi. iir. *:,norY:lt.' cette opêration

oendant 16 minutes' i*i"'it tt *gtangeant' mais sans raiouter

ËiriïÏ* 
';uche 

de bouitton à ta fois'

ç À mi-cuisson' aioutez les morceaux de gorgonzola et' 5 minutes

âvant ta fin, les dés de Potre'

6 Éteignez le feu' vérifiez ['assaisonnemel:'3t t"*t' aussitôt'

sur chaque u"'tttt àiouà' Tiours de moutin à poivre'
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14 Risottos de tous les jours
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