
 
Risotto acidulé… « Printemps » 
 
Pour 4 personnes  

 
Pour le bouillon : 
− 2,5 L d’eau froide 
− 2 cubes de bouillon de légumes 
− 3 carottes orange 
− 4 oignons nouveaux 
− 3 tomates cerise 
− 1 gousse d’ail 
− Les cosses de petits pois 
− ½  oignon rouge 
− ¼ de botte de coriandre 
− ¼ de botte d’aneth 

 
Déroulé : 
− Portez l’eau à ébullition, puis à frémissement, ajoutez les cubes de bouillon et 

l’ensemble des légumes. 
− Laissez bouillir le tout pendant 2 à 3 min, puis laissez infuser 15min. 
− Filtrez l’ensemble, puis laissez réduire le tout à frémissement pendant environ 1 heure, 

pour concentrer les goûts. 
 
 
Pour le risotto : 
− 250 gr de riz rond 



− 95 gr de vin blanc 
− 4 asperges vertes  
− 8 pièces de pois gourmands  
− 8 cosses de petits pois  
− ½  oignon blanc émincé très finement 
− 4 tomates cerise en grappe coupées en quatre 
− 1 carotte orange 
− 5 carottes orange pour faire le jus de carotte 
− ¼ de botte de romarin 
− 1 gousse d’ail 
− 10 gr de beurre 
− 30 gr de parmesan 
− 3 champignons de paris très blancs 
− 90 gr de noix de cajou 
− Le jus d’un citron vert 
− QS de graines de lin 
− QS de fleur de sel 
− QS de vinaigre balsamique blanc 
− QS d’huile d’olive 

 
Déroulé : 
 

− Pour la cuisson de vos légumes, préparer des récipients d’eau bien froide. 
− Faire bouillir de l’eau dans une casserole, ajoutez vos petits pois quelques secondes. 

Débarrassez-les dans de l’eau bien froide, puis dans un bac recouvert de papier 
absorbant. Renouvelez cette opération pour  les pois gourmands et les têtes des 
asperges vertes. Placez le tout au réfrigérateur, recouvert de papier absorbant 
légèrement humidifié. 

− A l’aide d’une mandoline, faites des tagliatelles très fines de carotte, et avec le corps 
des asperges. 

− Dans une casserole, faites chauffer 2 cuillères à soupe d’huile d’olive puis ajoutez 
l’oignon, attention à ne pas  le faire colorer, le romarin, et une gousse d’ail écrasée. 

− Ajoutez les noix de cajou, et faites revenir le tout à feu moyen pendant 2-3 min sans 
coloration puis ajoutez le riz. 

− Déglacez avec le vin blanc, et un pochon de bouillon. 
− Remuez à nouveau, puis versez le bouillon de légumes au fur et à mesure, un pochon à 

la fois, jusqu’à cuisson du riz. Poursuivez la cuisson, sans jamais cesser de remuer. 
− Une fois que le riz est presque cuit (soit entre 17 à 18 min), versez un pochon de 

bouillon de légumes, 10 gr de beurre, 30 gr de parmesan, les tomates, les petits pois, 
les pois gourmand, les tagliatelles d’asperges, et les champignons coupés dans la 
longueur. 

− Rajoutez un pochon de bouillon de légumes, une pincée de fleur de sel, quelques 
graines de lin et un demi-citron vert pressé. 

− Mélanger les tagliatelles de carottes  avec un peu d’huile d’olive, un filet de vinaigre 
balsamique blanc et une pincée de fleur de sel. 



− Assaisonnez votre jus de carotte réduit d’une pincée de fleur de sel et d’une pincée de 
sucre. Vous l’utiliserez au moment où vous dresserez vos assiettes, avec un peu de jus 
de citron vert au moment de déguster. 
 

 


