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Accompagnement

Pour 2 personnes

Temps de préparation : 5 min

Temps de cuisson : 20 min




Ingrédients

	1 litre de bouillon de légumes
	3 branches de cébettes
	200 g de potimarron cuit à la vapeur
	1 verre de riz rond demi complet
	1 verre de vin blanc sec
	Huile d’olive
	Sel




	Lavez et coupez les cébettes en petites rondelles.
	Rincez le riz à l’aide d’un tamis.
	Dans une sauteuse mettez l’huile d’olive et faites chauffer à feu moyen. Ajoutez les rondelles de cébettes. Faites les revenir une minute et ajouter le riz et mélangez.
	Quand le riz devient transparent, ajoutez le vin blanc et mélangez. Quand le vin blanc est absorbé, ajoutez un quart du bouillon de légumes et mélangez.
	Une fois que le bouillon est absorbé, recommencer de nouveau. A la 3ème fois ajoutez le potimarron. Une fois qu’il n’y a plus de bouillon vous pouvez servir.


Le conseil de Karen




Encore une nouvelle version de risotto, vous pouvez voir les autres recettes de risottos :

Risotto aux poireaux

Risotto aux carottes

Risotto à la betterave

Risotto au chou rouge

Risotto aux topinambours et champignons

Risotto aux blettes
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                      Cliquez sur les étoiles pour noter la recette      
              	                      
	                      
	                      
	                      
	                      

    
    
          Soumettre une note              Note moyenne 0 / 5. Nombre de votes : 0    
          Aucun vote pour l'instant! Soyez le premier à noter cette recette.    
    
  
          

					

					
					


Vous avez testé et aprécié la recette ? Partagez-la sur instagram !

Pensez à m'indentifier avec : @karenchevallier et #cuisinesaine que je puisse voir les photos des recettes healthy que vous avez essayées.


                     



Karen Chevallier

Auteur culinaire spécialisée dans l'alimentation santé et les recettes sans gluten, sans lactose, sans caséine, sans oeuf ou encore sans sucre. J'ai 8 livres à mon actif. Passionnée par le lien entre l'alimentation et la santé, j'ai crée le blog Cuisine Saine en 2008 pour aider les intolérants à manger gourmand malgré les interdits.

Retrouvez moi sur : 









	18 Commentaires

			
						
		
			
								


			
					Tamagochan				
					sur 05/01/2010 à 10:52				
												


			
				
				
				Du potimarroooon! Tu sais comment me faire craquer! Merveilleuse et très gourmande année à toi!!!

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					oum mouncifrayan				
					sur 05/01/2010 à 13:13				
												


			
				
				
				facile mais délicieuse…grand bravo pour la belle photo..bisous

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					virginie				
					sur 05/01/2010 à 14:41				
												


			
				
				
				quand je vois risotto, je sais que je ne serais jamais déçue tellement j’aime ca !!!

dis moi, la cébette, c’est quoi ??? un oignon sauvage ????

Réponse				

			

		
			
		
			
								


			
					Blog cuisine bio				
					sur 05/01/2010 à 15:17				
												


			
				
				
				La cébette est un oignon a tout petit bulbe :)

				

			

		
		



	
		
			
								


			
					Lululibellule				
					sur 05/01/2010 à 16:03				
												


			
				
				
				cette recette me parle bien ! le risotto nous adorons et le potimarron… miam alors !!!!!

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					La fourmi des Caraïbes				
					sur 05/01/2010 à 18:24				
												


			
				
				
				Les cébettes, ici on appelle ça des cives (enfin, je pense que c’est pareil) c’est très très commun dans la cuisine antillaise, et, honte à moi, je n’en achète jamais !

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Marion				
					sur 05/01/2010 à 18:28				
												


			
				
				
				Très bonne idée pour se réchauffer!

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Sylvie				
					sur 06/01/2010 à 10:18				
												


			
				
				
				Ton risotto est superbe !

J’aime beaucoup ta présentation :o)

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Anne				
					sur 06/01/2010 à 11:25				
												


			
				
				
				tres belle recette!

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Syl				
					sur 06/01/2010 à 13:14				
												


			
				
				
				Le seul soucis c’est que je n’ai pas de cebettes.

Réponse				

			

		
			
		
			
								


			
					Blog cuisine bio				
					sur 06/01/2010 à 15:11				
												


			
				
				
				Remplace pas un oignon ça fera l’affaire :)

				

			

		
		



	
		
			
								


			
					Tiuscha				
					sur 06/01/2010 à 18:01				
												


			
				
				
				J’adore ce risotto, encore plus avec des châtaignes…

Les sapins de 3D de Lettonie, tu en as vu en Hongrie, c’est rigolo…

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					fossettes				
					sur 06/01/2010 à 20:44				
												


			
				
				
				Une bonne recette revigorante. Moi j’appelle cela de la ciboule (grosse ciboulette). Très belle année à toi, qu’elle t’apporte mille bonheurs…

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Neige de Tambouille Tout				
					sur 06/01/2010 à 21:25				
												


			
				
				
				je ne connais pas la cebette

en tout cas, le resultat a l’air delicieux !

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Doria				
					sur 06/01/2010 à 23:07				
												


			
				
				
				J’adore le risotto !

Ta version avec le potimarron me plait !

Bisous, Doria

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					Blanc-manger				
					sur 07/01/2010 à 04:00				
												


			
				
				
				Un beau risotto comme je vois à l’écran, j’en prendrais bien un petit bol moi aussi!

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					herve				
					sur 07/01/2010 à 10:00				
												


			
				
				
				J’adore le risotto celui-ci est original.Je vais essayer ta recette.

hervé

Réponse				

			

		
		
	
		
			
								


			
					couette_couette				
					sur 21/01/2010 à 18:29				
												


			
				
				
				Je n’ai jamais goutée aux cebettes … c’est l’occasion ou jamais ca m’a l’air très appétissant ! ^^

Réponse				
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« «  Recette de tarte sans gluten aux kiwis


 Hachis Parmentier au potimarron sans gluten ni lactose » » 




				

						


				
					

		
			

		
Pratique
				• Tout savoir sur le kéfir de fruits
	• Comment choisir son blender ? Avis et comparatif
	• Comment choisir son extracteur ? Avis et comparatif
	• Comment manger sainement ?
	• Comment remplacer la farine de blé par des farines sans gluten ?
	• Comment réussir son pain sans gluten ?
	• Comment remplacer la farine de blé avec des farines sans gluten ?
	• Comment remplacer les oeufs ?
	• Par quoi remplacer le beurre ?
	• Par quoi remplacer le lait de vache ?
	• La cuisine sans gluten
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Liens utiles
				Dossier la cuisine sans gluten
	Calendrier fruits, légumes et plantes sauvages de février






		

Blog Cuisine saine
			Blog de cuisine dédié à l'alimentation santé, spécialisé dans la cuisine bio et "sans". Découvrez les recettes sans gluten, sans lait, sans lactose, sans caséine ou encore sans oeuf ou sans sucre.
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Restez informé et recevez directement les recettes et actualités dans votre boite mail. 
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					Validez votre inscription en cliquant sur le lien que vous allez recevoir par mail d'ici quelques minutes. 

					
				

			

			
					

				


	





		
				
					
				Le blog Cuisine Saine est mis à disposition selon les termes de la licence Creative Commons Attribution - Pas d'Utilisation Commerciale 4.0 | Tout savoir sur la licence | Cuisine saine est une marque déposée | Mentions légales

					
	
				

			 
		



	


	
							
								
			
				
					
						
						
						Recevez gratuitement le PDF "les 10 erreurs à éviter quand on passe à une alimentation sans gluten"
Inscrivez-vous à la newsletter et recevez gratuitement le PDF dans votre boite mail. 
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					Validez votre inscription en cliquant sur le lien que vous allez recevoir par mail d'ici quelques minutes. 

					
				

			

			
							

						























