
 

 

 
 

Fiche recette 143 

 

 
Rizotto à la Rhubarbe.  

(Plat végétarien).  Préparation : 10 minutes (+ 1 heure pour le bouill on) - Cuisson : 30 minutes 

 

 

 
Ingrédients pour 4 personnes.   

Pour le bouillon : 2 carottes, 1 poireau, 1 oignon, 1 branche de céleri, 1 bouquet garni. 
Pour le rizotto : 2 tiges de rhubarbe, 2 branche de céleri, 200 g de riz, 1 oignon blanc, du parmesan 
 
 
Réalisation.  

Préparer d’abord un bouillon de légumes en détaillant en rondelles les carottes, le poireau, un oignon. 
Faire revenir ces légumes dans un peu d’huile puis ajouter un litre et quart d’eau, une branche de céleri et 
le bouquet garni. Porter à ébullition, couvrir et laisser cuire 45 minutes. 

Pendant ce temps, préparer le rizotto. Hacher l'oignon. Peler soigneusement les tiges de rhubarbe et de 
céleri, puis les couper en courts tronçons. Faire fondre du beurre dans une poêle. Ajouter l’oignon haché 
et le laisser un peu caraméliser. Ajouter ensuite le céleri et la rhubarbe. Laisser encore caraméliser 5 
minutes puis ajouter le riz et bien mélanger à chaud  jusqu'à ce que les grains soient translucides. Ajouter 
alors le bouillon à la louche en recouvrant le riz jusqu'à hauteur. Couvrir et laisser mijoter 20 minutes. 
Râper un peu de parmesan sur le riz et servir. 


