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Carnet de recettes 

Risotto aux champignons 

LES INGRÉDIENTS 

• 250 gr de riz Arborio,
• 200 gr de champignons de Paris,
• 1 oignon,
• 75 cl de bouillon,
• 10 cl de vin blanc,
• 20 gr de parmesan,
• 3 cuillères à soupe de crème fraîche,
• Thym et romarin,
• Quelques feuilles de roquette,
• 1 cuillère à soupe d’huile d’olive,
• Du sel et du poivre du moulin.

LA RECETTE 

 Pelez et émincez finement l’oignon avec le
couteau multiusages EARTH de Kyocera.

 Faites-le fondre dans une grande poêle avec
l’huile d’olive.

 Rincez le riz puis ajoutez-le et laissez cuire
quelques minutes.

 Versez le vin blanc et laissez cuire sur feu
moyen, jusqu’à ce qu’il soit absorbé.

 Lavez et émincez les champignons avec le
couteau multiusages EARTH de Kyocera.

 Ajoutez-les au riz, puis parsemez d’herbes.
 Poursuivez la cuisson en ajoutant peu à peu le

bouillon chaud.
 Laissez-le absorber le bouillon avant d’en

rajouter.
 Remuez souvent.
 Lorsque le riz est cuit, râpez le parmesan avec la

râpe universelle de Kyocera, puis ajoutez la
crème fraîche. 

 Salez et poivrez avec le nouveau moulin à épices de
Kyocera en bois.

 Remuez bien, parsemez de roquette et servez
chaud.

Privilégiez pour ce grand classique italien un 
accompagnement avec un vin blanc sec, un Mâcon 
AOC par exemple. 
À consommer toujours avec modération ! 

VOS USTENSILES 

 1 Couteau multiusages EARTH de Kyocera
à lame en céramique blanche de 11 cm, avec son

manche en matériaux recyclés, 100% sain, hygiénique 
et écoresponsable. 

 1 Moulin à épices de Kyocera
Avec son broyeur en céramique réglable et sa 
coque en bois, parfaitement adapté à tous les 

mélanges d’épices, pour préserver saveurs et goût 

 1 Râpe Universelle de Kyocera
avec son manche en silicone pour le côté agréable et 

fonctionnel et une large surface de céramique pour 
râper plus rapidement une grande quantité d’aliments. 

  Difficulté   Budget   45 minutes 
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