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? Temps de Préparation : 15 min - ? Temps de Cuisson : 20 min - ? Temps Total : 35 min

I Ingrédients

» 250 grammes de riz rond

* 20 cl de vin blanc

« 1 Litre de fond de volaille

» 150 grammes de bloc de foie gras coupé en dés
« 30 grammes de beurre

» 100 grammes de parmesan frais rapé

* 1 oignon épluché et ciselé finement

* Poivre

« Sel Astuce du chef : Pour un résultat encore plus onctueux et gourmand, privilégiez un riz
de qualité supérieure tel que I'Arborio ou le Carnaroli, spécialement utilisés pour les
risotti traditionnels italiens.

I Recette du Risotto de Foie Gras

Le risotto au foie gras est une des recettes incontournables pendant les fétes de Nogl.

C’est une vraie petite gourmandise qui ravit aussi bien les papilles des grands que des

petits. Si on se demande comment on prépare la recette, voici les secrets pour la réussir.

La préparation de cette recette pour 4 personnes ne vous prendra qu’une quinzaine de minutes
et la cuisson environ 20 minutes.

Ce plat, a la fois crémeux et raffiné, incarne I'élégance de la gastronomie festive

francaise. Il évoque les grandes tablées de fin d'année, ou la générosité du foie gras
s’associe a la douceur du riz pour créer un équilibre parfait. Imaginez un écrin de douceur
ol chaque grain de riz se pare d’'un manteau soyeux, rehaussé par la noblesse du foie gras.

Comment faire un Risotto de Foie Gras ?

« Commencez par faire bouillir le fond de volaille, et gardez-le au chaud.

« A coté de cela, faites fondre le beurre dans une sauteuse avant d’ajouter I'oignon ciselé
pendant environ 5 minutes.

 Ajoutez le riz dans la sauteuse jusqu’a ce que le riz soit bien nacré.
 Versez le vin blanc tout en remuant et laissez le riz bien gonfler.

» Avec une louche, incorporez petit a petit le fond de volaille tout en remuant le tout avec
une spatule. Continuez jusqu’a ce que le riz soit complétement cuit et qu’il ne gonfle plus.

» Mettez hors du feu votre risotto et ajoutez le foie gras en dés et le parmesan rapé. Pour
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obtenir une texture idéale, il est important d’ajouter le bouillon progressivement et de
remuer constamment, a la maniére d’un potier qui fagonne patiemment son ceuvre jusqu’a la
perfection.

Astuce : Jusqu’au moment de servir, conservez le risotto au foie gras au bain-marie. Cela
permet de préserver toute I'onctuosité du plat et d’éviter qu’il ne séche.

Suggestions et variantes gourmandes

Ce risotto peut devenir la toile de fond idéale pour exprimer votre créativité en cuisine.
Voici quelques variantes qui réenchantent ce classique :

« Ajoutez des champignons : Quelques cepes ou girolles poélés apporteront une note boisée
irrésistible.

» Parsemez de noisettes concassées : Pour une touche croquante qui contrastera a merveille
avec la douceur du riz et du foie gras.

« Incorporez une pointe de truffe : Un filet d’huile de truffe ou quelques lamelles fraiches
sublimeront votre plat.

* Pour les enfants : Formez des petites portions a I'aide d’'un emporte-piéce et servez le
risotto avec une fine lamelle de foie gras déposée sur le dessus. Servir ce risotto, c'est
comme déposer un cadeau précieux sur la table : chaque bouchée dévoile des saveurs
équilibrées qui charment instantanément les convives. Pour parfaire la dégustation,
n'hésitez pas a accompagner ce met d'un verre de vin blanc sec, tel qu'un Sauternes ou un
Jurancgon, dont les ardmes subtils mettront en valeur la richesse du foie gras.

« Le secret d'un risotto réussi ? La patience et 'attention portée a chaque étape. Un feu
doux, des gestes mesurés et beaucoup de passion. »

A retenir : Ce risotto au foie gras, a la fois simple et sophistiqué, sera le clou de votre
repas.

 Prenez le temps de bien nacrer le riz pour garantir que chaque grain soit enrobé de
saveur.

* Incorporez le bouillon louche aprés louche, sans jamais précipiter la cuisson.

« Ajoutez le foie gras en toute fin de cuisson, pour conserver son fondant irrésistible. En
somme, ce risotto s'adapte a toutes les occasions festives et s’invite volontiers lors d’'un
anniversaire, d’'un repas en amoureux ou tout simplement pour surprendre vos proches lors
d’un diner hivernal.

Bon a savoir : Le risotto se consomme idéalement juste aprés le mélange du fromage et du
foie gras, pour offrir une texture a la fois crémeuse et délicatement fondante. S’il vous en

reste, transformez-le en petites galettes a poéler pour un délicieux antipasti le lendemain
|
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