
Risotto de riz bambou et émincé végétal aux shiitakés

FICHE RECETTE

Mise à jour : 08/04/2024

Quantité RéfLibellé produit

0.06
Bouillon de légumes BIO déshydraté en boîte 1 kg

KNORR
0208647

3 litres Eau ~

0.45 Oignon ~

0.075 Shiitake séché en tubo 500 g PLANTIN 0247377

0.75 PCE Poivron rouge ~

0.75 PCE Poivron vert ~

0.15 Coriandre ~

0.23
Pousses de haricots mungo en boîte 4/4 LES

DELICES DU JARDINIER
0089442

0.23 Carotte ~

PM
Huile d’olive vierge extra biologique en bidon 5 L

GID
0096619

0.45 Riz bambou en sachet 1 kg SABAROT 0241634

0.15 Vin de France blanc 11° en BIB 10 L FRANC 0263829

0.085 Emincé végétal BIO en sachet 1,25 kg VIVIEN 0274423

0.05 Sauce sweet chili en bouteille 600 ml THAI 0188776

0.175 Tofu en brique 349 g MORI-NU 0187047

PM
Fleur de sel de Guérande IGP en sachet 500 g

TRADYSEL
0094131

PM
Poivre blanc de Sarawak en sachet 1 kg TERRE

EXOTIQUE
0235463

Ingrédients (pour 10 personnes)
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Étapes de préparation

Préparer le bouillon de légumes.1

Réhydrater les shiitakés dans une partie du bouillon encore un peu chaud, pendant
au moins 45 minutes (pendant toute une nuit est largement préférable).

2

Eplucher, laver et ciseler l'oignon. Laver, épépiner et émincer le poivron rouge et
vert en fines lamelles.

3

Egoutter les pousses de haricots mungo. Eplucher, laver et tailler la carotte en
julienne.

4

Dans une grande marmite, faire chauffer un peu d'huile d'olive. Y faire blondir 2/3
de l'oignon. Ajouter le riz bambou et le nacrer.

5

Mouiller le riz avec le vin blanc et bien mélanger jusqu'à l'absorption totale. Ajouter
petit à petit le bouillon de légumes et mélanger régulièrement.

6

Parallèlement à la cuisson du risotto, émincer les shiitakés réhydratés (les égoutter
en conservant le bouillon) et les faire revenir dans un peu d'huile d'olive, avec le 1/3
restant d'oignon. Ajouter l'émincé végétal et laisser toaster quelques minutes.
Mouiller avec la sauce sweet chili et ajouter tous les légumes. Laisser cuire 10
minutes en mélangeant bien.

7

Après filtration, ajouter un peu du bouillon qui a servi à réhydrater les shiitakés et
parsemer de coriandre fraîchement hachée. Réserver au chaud.

8

Finir la cuisson du risotto. Mixer le tofu soyeux avant de l'incorporer dans le riz,
hors du feu.

9

Vérifier et corriger l'assaisonnement. Dresser le riz dans des assiettes et y ajouter
une portion de l'émincé végétal. Ajouter à nouveau un peu de coriandre
fraîchement hachée. Servir bien chaud.

10
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