Gamdns et rigefty

Ingrédients

Gambas - Beurre - Riz complet - Eau

1 oignon - 1 gousse d'ail - 1 brin de romarin
1 poireau - 40 cl de Prosecco (ou Cava)

150 gr de mascarpone

Ja10239I8uIsIND

Epluchez soigneusement vos gambas. Réservez les carapaces
(queues et tétes).

Dans une casserole, versez une grande quantité d'eau et portez-la
a ébullition. Emincez I'oignon, la gousse dail écrasée et le romarin.
Faites bouillir le bouillon de légumes, plongez-y les morceaux
d'oignons, la gousse d'ail, les carapaces de gambas et cuire = 1h.
Découpez le poireau en rondelles, faites fondre du beurre dans votre
cocotte Mepra et faites revenir le poireau émincé. Ajoutez le riz
(complet de préférence) et versez le Prosecco ou le Cava...

Ajoutez du bouillon jusqu'a cuisson compléte du riz. Une fois le
liquide absorbé par le riz, ajoutez 2 louches de bouillon puis tout en
continuant de mélanger, patientez jusqu'a la nouvelle absorption du
liquide.

Dans une poéle chaude, disposez-y vos gambas ainsi que l'ail puis
mélangez et laissez cuire = 5min en fonction de la grosseur de vos
gambas, y ajouter 35 cl de Proseco ou cava.

Mélangez une nouvelle fois puis laissez cuire = 5 min. En fin de
cuisson, ajoutez le mascarpone

dans  votre  préparation et

mélangez doucement.

Epicez selon vos golits.
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