
RISOTTO AUX PALOURDES
PAR JOËL ROBUCHON

 
PRÉPARATION

45 minutes

TEMPS DE CUISSON

20 minutes

PORTIONS
2 personnes

INSTRUCTIONS

1 .  Lavez les palourdes dans plus ieurs  eaux.

Pelez et  hachez f inement la gousse d’ai l .

2.  Dans une cocotte,  faites suer sans

colorat ion l ’a i l  dans 30 g de beurre et  6 c l

d ’hui le d ’o l ive,  sur  feu doux pendant 2 minutes

envi ron.  Ajoutez une pointe de piment de

Cayenne et mélangez.  Ensuite,  versez les

palourdes,  25 cl  de Champagne Brut  et  ½  l

d ’eau.  Couvrez,  portez à ébul l i t ion et  la issez

cuire jusqu’à ce que les palourdes s ’ouvrent

(comptez 2 minutes envi ron) .

3.  Quand les palourdes sont cuites ,

décort iquez- les sans conserver  les coqui l les ,

f i l t rez le jus de cuisson et  réservez- le au

chaud.

4.  Pelez et  hachez f inement les échalotes.

Dans une cocotte,  faites- les suer ,  sans

colorat ion,  sur  feu doux,  avec 4 cl  d ’hui le

d’ol ive.  Lorsqu’el les sont t rans lucides,  ajoutez

le r iz  rond (non lavé surtout) ,  enrobez-le d ’hui le

d’ol ive et  faites- le cui re sur  feu doux tout en le

mélangeant bien avec une spatule tout au long

de la cuisson.  Quand les grains commencent à

s ’attacher les uns aux autres ,  versez le

Champagne Brut  restant et  faites- le réduire

prat iquement à sec.

Incorporez ensuite le jus de cuisson des

palourdes.  Versez- le louche par louche ;  au fur

et  à mesure qu’ i l  est  absorbé,  ajoutez une

louche jusqu’à ce que le r iz  soit  presque cuit

(comptez 15 à 20 minutes de cuisson) .  Tout le

jus de cuisson des palourdes ne sera pas

forcément ut i l i sé.  Le r isotto doit  être bien

crémeux.

5.  Quand le r iz  est  presque cuit ,  vér i f ier

l ’assaisonnement en sel ,  a joutez les palourdes

décort iquées et  30 g de beurre f roid coupé en

pet i ts  morceaux.  L iez bien le r iz  avec le beurre,

sur  feu doux,  incorporez une dernière louche de

jus de cuisson des palourdes,  2 cui l lères à

soupe de pers i l  p lat  haché et mélangez bien.

6.  Hors du feu,  incorporez dél icatement la

crème fouettée.

7.  Servez chaud le r isotto arrosé d’un f i let

d’hui le d ’o l ive.

INGRÉDIENTS

•  ½  l  de palourdes

•  240 g de r iz  rond pour r isotto

•  60 g de beurre

•  1  d l  d ’hui le d ’o l ive

•  2 échalotes

•  2 cui l lères à soupe de pers i l  haché

•  3 ,5 dl  de champagne Première Cuvée

• 50 g de crème fouettée non sucrée

• 1  p incée de piment de Cayenne

• Sel  et  poivre du moul in


