RISOTTO AUX AUBERGINES, COURGETTES ET BOURSIN CUISINE

300 g de riz arborio
1 oignon
15 cl de vin blanc
750 ml de bouillon de volaille
3 courgettes
1 aubergine
huile d'olive
100 g de parmesan fraîchement râpé
2 càs de boursin cuisine ail et fines herbes


Couper l'aubergine et les courgettes en morceaux, mettre à revenir dans 1 càs d'huile d'olive et laisser cuire jusqu'à ce que les légumes soient cuits.

Pendant ce temps, éplucher l'oignon et le hacher.
Mettre le bouillon à chauffer.
Mettre à chauffer 2 càs d'huile d'olive dans une sauteuse, verser l'oignon et laisser blondir. 
Dans la sauteuse, ajouter le riz, laisser cuire jusqu'à ce qu'il devienne translucide. 
Ajouter alors le vin blanc. Lorsqu'il est absorbé, ajouter 2 louches de bouillon, et continuer 1 louche à la fois au fur et à mesure de l'absorption du liquide.

En fin de cuisson, rajouter les légumes, le parmesan râpé et le boursin. 
Bien mélanger et servir aussitôt. 

