Risotto aux champignons et 0s a moelle aux herbes cuit au é
four Mon choix.

D Durée totale; 45 min

@ Temps actif: 45 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
4 os amoelle de boauf suisse, coupésdanslesens 632 kcal
de lalongueur (voir conseil) 129 deprotéines
3009 champignons de Paris 689 deglucides
1 oignon 32g delipides
1 gousse d all
1 bouquet d’herbes aromatiques mélangeées, p. ex. persil,
thym, ciboulette, etc. Sans gluten
lcs vinaigre balsamique
w ' ........................................................................................................................ '
poivre noir du moulin Conseil :
3009 iz arisotto Les os a moelle coupés dans |e sens de lalongueur
1.5dl vin blanc i doivent absolument étre commandeés atemps chez le
sdl bouillon de boauf . boucher. On peut aussi utiliser gles_tranch&e d'osamoelle.
. . Dans cecas, il faut compter trois piéces par personne.
5009 tomates cerises en grappe

. Avant ' utilisation, faire tremper les os & moelle dans de
259 sbrinz répé . 1" eau froide pendant au moins 12 heures et changer I’ eau
. toutes les 3 heures environ; de cette maniére, lamoelle

. devient bien claire.

Préparation

1 Parer et hacher les champignons. Peler et hacher I'oignon et l'ail. Effeuiller les fines herbes et les hacher.

2 Mélanger les herbes hachées avec la moitié de I'huile et le vinaigre balsamique, saler et poivrer.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. SSRE



