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«Jalimagineé cette recette
parce quejaime associer le

miel avec les bleus, je crois
que le bleu de chevre se marie
parfaitement avec le miel du
Sannio, deux produits typiques
de ma region dorigine »

Lés légumes Vinsde ™
napolitaine, ontle - . dessert, di
tout un art ‘beauroéle - voyage
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PI1ZZA TOUTE LA
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Risotto

au bleu de chévre, réduction
de miel, orange et vinaigre

par Luciano Villani

Restaurant La Locanda del Borgo,
1 étoile Michelin a Telese Terme
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Pour la réduction : 200g de vinaigre ba\sam\que 600g de miel « 300g de jus dorange « Zeste dorange « Zeste
de citron « 20g de gingembre « 10g de genievre « Pour le riz : 260g de riz carnaroli « 120g de bleu de chevre «
50g de parmesan » 20g déchalote  30g de beurre » 40g de Martini blanc « 10g de vin blanc

Risotto

au bleu de chévre, réduction
de miel, orange et vinaigre

par Luciano Villani

« Torréfier le riz a sec, saler

« Réunir tous les ingrédients et commencer la cuisson « Servir apres avoir ajouté
et réduire jusgu'a obtenir une avec de l'eau chaude, en un filet de réduction a
texture crémeuse. Laisser ajoutant environ 2 cuillérées température ambiante.
refroidir et conserver. de I'échalote. A la quasi fin

« Pour le riz : Réunir le vin et de cuisson, ajouter le bleu de

le Martini, le beurre, l'¢chalote chevre. Terminer la cuisson,

éminceée, porter a ébullition retirer du feu, fouetter avec

et cuire 20 minutes un peu de parmesan.
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