
Le risotto tessinois aux bolets séchés d’Arianna 

 

 

Liste des ingrédients pour une entrée pour 4 personnes : 

1 petit oignon finement haché 

40 gr de beurre (pour faire revenir l’oignon et le riz) 

250 de riz (de préférence la qualité Loto sinon du carnaroli) 

1 poignée de bolets secs (les tremper dans l’eau 15 minutes et les rincer) 

1 dl de Merlot blanc 

6 dl de bouillon chaud (si possible celui d’un pot-au-feu viande et légumes) 

100 g de sbrinz râpé (dans la recette milanaise on utilise du parmesan ou de la grana) 

50 g de beurre (pour la “mantecatura” finale) 

1 dl de crème demi-grasse 
 
Faire revenir les oignons dans le beurre. Ajoutez le riz. Bien mélanger et faire revenir jusqu’à ce 
que le riz devienne translucide. Déglacez avec le vin blanc. Une fois le vin blanc complètement 
réduit, mouillez avec le bouillon, régulièrement à petites louches, et ajoutez les bolets. La cuisson 
prend entre 16 et 20 minutes suivant la qualité du riz. Vérifiez la consistance du riz, il doit être à la 
fois onctueux et ferme sous la dent sans être croquant. Ajoutez le beurre, le fromage et la crème 
hors cuisson tout en mélangeant pour faire la «mantecatura». Corrigez l’assaisonnement si 
nécessaire et servir immédiatement.  
 
Bon appétit. 
 
 

 www.facebook.com/incucinaconarianna 

   
 

http://www.facebook.com/incucinaconarianna

