Risotto à l'encre de seiche
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pour 4
400g de riz à risotto
1kg de seiches entières avec leur encre (les seiches prennent énormément de temps à préparer), sinon des blancs de seiche ou de calamar frais ou surgelés  conviendront, accompagnés d’encre de seiche en sachet ou en bocal. Utilisez 1 à 2 sachets (environ 1 grosse csoupe) pour 4 personnes.
1 oignon
2 gousses d'ail
persil
1/2 verre de vin blanc sec
Bouillon de poisson ou, si possible, de crustacé Q.S. (prévoir 1.5 litre)
huile d'olive, sel, poivre

Préparez les seiches : Otez l’os du dos, tirez la tête pour arracher les viscères avec délicatesse car on veut garder la poche d’encre intacte, pelez le corps. Coupez les tentacules au devant des yeux, pelez-les, faites sauter le bec et nettoyez les ventouses une à une sous l’eau courante. Si vous utilisez des seiches congelées, faites-les dégeler sous un filet d’eau froide.

Pelez et hachez au couteau l'oignon, puis l'ail, et enfin le persil. 

Coupez les blancs de seiches en lamelles.

Mettez quelques csoupes d'huile d'olive dans une grande casserole, et faites suer oignon et ail hachés. Ajoutez les lamelles de seiche et mouillez avec le vin. Cuisez à feu modéré. 
Après 10 minutes de cuisson, rompez les poches d'encre et ajoutez leur contenu dans la casserole. 

Ajoutez le riz, mouillez avec le bouillon très chaud, louche par louche en touillant en permanence et en attendant chaque fois que le bouillon soit absorbé avant d'en rajouter.

Quand le riz est cuit al dente (attention à ne pas trop le cuire, il faut goûter régulièrement), coupez le feu, ajoutez un peu de persil haché, mélangez, couvrez quelques minutes.

Servez.

On peut ajouter un peu de persil sur les assiettes pour faire joli...
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