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PREPARATION
5 MIN

Ingrédients

2 blancs de poulet (filets)

1 oignon

10 cl de vin blanc

250 g de riz Arborio

650 ml d'eau

10 cl de créme fraiche liquide
50 g de parmesan

1c. a soupe d’huile d’olive
Persil

Sel / Poivre

O, Ch

CUISSON COUVERT
19 MIN 4 PERSONNES

Instructions

1.Coupez les blancs de poulet en morceaux
moyens

2.Epluchez et émincez I'oignon

3.Mettez, dans la cuve de votre Cookeo, |'huile
d'olive, I'oignon, le poulet et démarrez votre
appareil en mode dorer. Laissez préchauffer et
faire revenir pendant environ 2 minutes

4.Ajoutez le riz et remuez. Ajoutez ensuite le vin
blanc et laissez encore 2 minutes toujours en
mode dorer

5.Ajoutez dans la cuve : l'eauy, le sel, le poivre et
programmez 15 minutes en cuisson rapide

6.A la fin de la cuisson, ajoutez la créme fraiche et
le parmesan, mélangez puis attendez 2 minutes.
Saupoudrez de persil et servez

7.Ne pas laisser en mode maintien au chaud
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