
I-a reeette grund, ch,ef d,e Julie
COUP DE PROJECTEUR SUR TITALIEN VITTORIO BELTRAN4ELLI.
rL Nous coNFtE tuN DE sEs pLATs rÉrrcrEs, LHEUREUSE RENCoNTRE ENTRE
LE RISOTTO ET LA TON4ATE MOZZARELLA. aar tufie Antrricu

àrgement influencé pàr Gualtiero

Marchesi. le pape de la nowelle

cuisine italienne dont ila été le chef de

cuisine en ltalie età Paris. Vttorio

Bekràmelli ajoute à lâtechnique infâillibl€

de son mâitre une àpproche sensible qui fâit

la part belle aux recettes traditonnelles

et regionèles. lê .ochon de làat à la bièr€ ou

les spâghettis ( câccio pepe , comm€ à

Rome. Les ôssiettes concilient€sthétiquê.

épure et goumandire. Essayez son risofto

d màisonr. un conc€nùé d été.

belhommage auxcouleurs de I ltalie.

NoLira 2. md-pont da Chanps-Elyséts.

t. aeenue Màtiqt.,n. P{E Vlft. Iel: 0l 53 ]t 78 78.

Rid,ollÛ laolia
arr brlsific

et erème rnozzorellq
Pour,a à 6 pêrcônn€r

.320 g de r iz rond pour.Èotto
(Vittorio utilise du Tenutà Càstello)

.160 q de beuû€
.60 q de pa.mesàn Reggiàno ràpé

.ao cl  de v 'n biân<
. lO I  doignons hàchés

.Jus de bèsili< (2oo 9 de feuilles de basi'
li. passé€s à la c€nùifuqeuse àvec 5 cubes
de glaçons) * :o peltes feuilles de bavli<

. 5 0 . 1  d e  l a i t
.1 mozza.ellè dibuffâlè (2so s)

.5 tomat€s c€nses
. l  lde boui l lon de légumes

Prépûr{| ûn.
Louper les tomàtes en deu' et les vrder de
eurs péprns. Chauffer le bouilloi dèns une
casserole. Dans une sauteuse. fare fondre
120 g de beùre et fàîe reventr doùcement
les oignon' Ajouter le iz. le remuer 2 mi
nutes pour le nacrer. Verser le vin blanc,
aisserévaporer. Vereer le bouillon progrer
s ivement  en incorporant  une nouvel le
ouche quand lâ précédenteà été absoùée
pâr le rir. R€muer le plus souvent possible.
Pendânt ce temps. mixer lâ morzarella a"ec
e lait et réserver. Une fois e iz cuit. èjou'
ter  le  restedu beure. le  parm*an. leps de
bàsi l ic .  sà ler  s i  nécessài re et  répar t i r  le  r i -
sotto dans les assiettes. Redonner un coup
de miter à la mozzarella pour quèlle
mousse et couvrir l€ riz dê cette écume.
Décorer avec les petites feuilles de bdsilic
et les pétèles de tomètes.
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SIVOUS NAVEZ PAS DE CENTRIFUGEUSE,
EBOUILLANTEZ LE BASILIC,
RAFRAICHISSEZ-LE ET MIXEZ.LE AVEC
UN PEU D'EAU GLACEE

Milèû o à tu de.esse que -1F.{
de R'lune 16 ent?ntt.hiniates su son danaine
des Alpttles psqu au p8a9e en bû en to97 Cefte---'!!'",:;!, 
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