Risotto au Safran
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Ingrédients :

· 1 échalote 

· 40 gr de beurre et 40 gr huile d’olive 

· 320 gr de riz arborio 

· 100 gr de vin blanc sec 

· 900 gr d’eau 

· 1 bouillon cube légumes 

· 1/2 cc sel
· 2 doses de safran 
· 40 gr parmesan râpé
  

Introduire l’échalote dans le bol, mixer 3 sec/vit 5 .
Ajouter le beurre et l’huile 3 mn 100° sens inverse vit 1, sans le gobelet doseur.
Ajouter ensuite le riz 3 mn 100° sens inverse vit 1, sans le gobelet doseur.
Ajouter le vin blanc, 1 mn 100° sens inverse vit 1 sans le gobelet.
Ajouter l’eau, le cube, sel, safran, 14/15 mn 100° sens inverse vit 1.
Poser le panier de cuisson sur le couvercle à la place du gobelet.
Placer le risotto dans un plat de service, mélanger avec le beurre et le parmesan et servir aussitôt accompagné de gambas rôties et de tuiles au parmesan. 
