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f ¢ - Dang une casserole, faites fondre le beurre
. —parm d;"", "m,d faltes m‘:’g '79 “Almm’ 40gr de beurre demi-sel
" o .?,S‘S%R sang trop les colorer.
e W 159 Ajoutes les asperges vertes, et faites-les
— -7 e ROVeniR 2 bonnes minutes. Retires, du fw et

10cl de vin blanc sec

RESERVES,.

Ajoutes le rig et verses, le vin blanc.
Ajouteg, progressivement le bovillon. de volaille
tout en reamvant. La wisson doit durer une
bonne vingtaine de winutes. Horg du few, sales
et poivreg. Ajoutes la cRime et leg asperges.
Remettre sur le fow pendant vne minute pour
Réchavffer.

Geriez le Risotto en dressant quelques asperges
chavdes et en Rajoutant des copeaux de
PORMESAN.

3 casde
creme fraiche
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Bon appétit !



