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La recette grand chef de Julie

COUP DE PROJECTEUR SUR LITALIEN VITTORIO BELTRAMELLI.
IL NOUS CONFIE LUN DE SES PLATS FETICHES: THEUREUSE RENCONTRE ENTRE
LERISOTTO ET LA TOMATE MOZZARELLA. Par Julie Andrieu

L argement influencé par Gualtiero
Marchesi, le pape de la nouvelle
cuisine italienne dont il a été le chef de
cuisine en ltalie et 3 Paris, Vittorio
Beltramelli ajoute a la technique infaillible
de son maitre une approche sensible qui fait
la part belle aux recettes traditionnelles

et régionales, le cochon de lait 3 |a biére ou
les spaghettis « caccio pepe » comme a
Rome. Les assiettes concilient esthétique,
épure et gourmandise. Essayez son risotto
«maison », un concentré d'été,

bel hommage aux couleurs de ['ltalie.
Nolita 2. rond-point des Champs-Elysées,

1. avenue Matignon, Paris VIIE. Tél: 01 53 75 78 78.
Alacarte 45 €
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Risotio Italia
au basilic

et créeme mozzarella
Pour 42 6 personnes

320 g de riz rond pour risotto

(Vittorio utilise du Tenuta Castello)

©160 g de beurre

# 60 g de parmesan Reggiano rapé

# 40 cl de vin blanc

30 g doignons hachés

e Jus de basilic (200 g de feuilles de basi-
lic passées a la centrifugeuse avec 5 cubes
de glacons) + 20 petites feuilles de basilic
50 cl de lait

e 1 mozzarella di buffala (250 g)

e 5 tomates cerises

e 1| de bouillon de légumes

SI VOUS NAVEZ PAS DE CENTRIFUGEUSE,
EBOUILLANTEZ LE BASILIC,
RAFRAICHISSEZ-LE ET MIXEZ-LE AVEC
UN PEU D'EAU GLACEE
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Preparation

Couper les tomates en deux et les vider de
leurs pépins. Chauffer le bouillon dans une
casserole. Dans une sauteuse, faire fondre
120 g de beurre et faire revenir doucement
les oignons. Ajouter le riz, le remuer 2 mi-
nutes pour le nacrer. Verser le vin blanc,
laisser évaporer. Verser le bouillon progres-
sivement en incorporant une nouvelle
louche quand la précédente a été absorbée
par le riz. Remuer le plus souvent possible.
Pendant ce temps, mixer la mozzarella avec
le lait et réserver. Une fois le riz cuit, ajou-
ter le reste du beurre, le parmesan, le jus de
basilic, saler si nécessaire et répartir le ri-
sotto dans les assiettes. Redonner un coup
de mixer a la mozzarella pour quelle
mousse et couvrir le riz de cette écume.
Décorer avec les petites feuilles de basilic
et les pétales de tomates.
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SAINT-REMY-
DE-PROVENCE )
Obsédé par lexcés de %
soufre qui est parfois la
cause des maux de téte

- et méme dans les
meilleurs vins -, Henri
Milan na eu de cesse que
de réduire les entrants chimiques sur son domaine
des Alpilles jusqu au passage en bio en 1997, Cette
superbe cuvée, volontairement déclassée en « vin de
table » a tout d une grande, sauf le prix. Sa fraicheur
sudiste offre de multiples échos au basilic provencal
et 4 la structure crémeuse de notre risotto.

Larif: I8¢ TTC depart cave.
Lol :0490921232¢1
contact@dom-milan.com vwww.dom-milan.com.

Labus dalcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

Stylisme Garlone Bardel.



