	Fiche technique




Préparation : risotto chanterelles

Quantités pour 1 portion (en kg)

Epeautre                           0.50kg 
Champignons		    0.06kg
Bouillon de légumes	    0.200cl
Parmesan   		    0.03kg
Pistache		    0.01kg
Crème      		    0.020cl
Beurre 		    0.05kg                               
Huile d’olive                    0.005cl
Bouquet garni 	    PM
                                   

Recette

Mélanger le riz avec l’huile et beurre et bouquet garni, ajouter les chanterelles. Faire revenir,  ajouter le bouillon au fur et à mesure.  Finir en ajoutant le parmesan et la crème




Conditions de stockage : refrigérateur
Temps de préparation : 30 min





Apports nutritionnels par portion en grammes:
	Ingrédients
	Quantités
(en g)
	Protéines
	Lipides
	Glucides (sucres)
	Autres

	épeautre
	50
	7,3
	1,2
	29,8
	

	Huile d’olive
	5ml
	
	4
	
	

	Champignons
	60
	1,1
	0,1
	0,5
	

	Parmesan
	30
	9,3
	9,3
	
	

	Crème
	20ml
	0,5
	6,1
	0,4
	

	Bouillon lég
	200ml
	
	
	1
	

	Beurre 
	5
	
	4,3
	
	

	pistache
	10
	1,8
	4,7
	1,9
	

	
	Total : 
	20g
	29,7
	33,6
	

	
	
	Plat végétarien. Apport de protéines de 20 g par portion.
Plat à rapport P/L <1 (fréquence limitée)


Recette offerte par Stéphane Grospelly, commune de Divonne les Bains
