Risotto de céleri à la truffe




Ingrédients (pour 5 personnes):
1 boule de céleri rave, 1 oignon, 1/2 L de bouillon de volaille, 2 cuil. à s. de mascarpone, 50 g de Parmesan, 5 cuil. à s. d' huile d'olive, truffe, crème de truffe et huile de truffe.

Préparation:

Eplucher le céleri et tailler en mirepoix de la taille de grains de riz.
Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle et faire suer l'oignon finement haché. 

Verser le céleri et laisser quelques minutes en mélangeant; verser petit à petit le bouillon de volaille comme pour un risotto, en attendant à chaque fois que le liquide ait été absorbé.

Cuire environ 30 minutes; ajouter le mascarpone et la crème de truffe, mélanger, goûter et assaisonner. Incorporer le Parmesan râpé.

Avant de servir, verser un filet d'huile de truffe et découper quelques fines lamelles de truffe sur le dessus.

Régalez-vous, ce n'est que du bonheur! 
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