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Risotto avec chicorée rouge de Trévise
Ingrédients: 350 g de riz, 1 oignon, 1 l de bouillon de légumes, 1
verre de vin rouge, quatre pieds de chicorée rouge de Trévise, 50
g de beurre, 50 g de fromage grana (ou Parmesan), sel, poivre,
huile d'olive.

Dans une casserole pour risotto, faire revenir l'oignon émincé
dans l'huile d'olive. Ajouter le riz et laisser prendre le goût en
mélangeant. Verser peu à peu le vin rouge en utilisant une lou-
che en bois. Dès que le vin est évaporé, ajouter par petites quan-
tités  le bouillon de légumes tout en continuant de mélanger. A
mi-cuisson, ajouter la chicorée coupée et rissolée dans l'huile avec
le reste d'oignon. En fin de cuisson, retirer le riz du feu et ajou-
ter le beurre et le fromage râpé et bien mélanger avec une cuil-
lère en bois.

Foie de veau sauté aux oignons
Ingrédients: 300 g de foie de veau, 2 oignons, une noix de beur-
re (50 g), bouillon de viande, huile d'olive, sel, poivre, 1 verre de
vin blanc.

Faire revenir les oignons émincés dans l'huile d'olive. Verser le vin
blanc. Ajouter un peu de bouillon de viande et faire cuire à feu
doux. Couper le foie en bandes minces et faire cuire dans une
poêle huilée antiadhésive. A mi-cuisson, ajouter les oignons et le
beurre. Servir immédiatement accompagné de polenta.
Les temps de cuisson sont de 15 minutes pour le foie de veau et
de 25 minutes pour l'oignon.

Pâtes et haricots à la vénitienne
Ingrédients: 200 g de haricots Borlotti secs, 1 oignon, 1 carotte, 1
branche de céleri, couenne de lard, huile d'olive, 1 branche de
romarin, 2 l de bouillon de viande, sel, poivre, 120 g de tagliatel-
les coupées en morceaux.

Mettre à tremper les haricots la veille. Au moment de la prépara-
tion, égoutter et rissoler les haricots dans l'huile d'olive avec la
carotte entière, le céleri, la couenne de lard et la moitié de l'oi-
gnon. Sale en fin de cuisson et poivrer.
Remplir la casserole de bouillon de viande selon une quantité
égale à deux fois la hauteur de la couche de haricots et laisser
cuire à feu doux. Après la cuisson, réserver quelques haricots
entiers pour la garniture et passer le reste au moulin à légumes.
Faire cuire 10 minutes les tagliatelles dans la soupe de haricots,
ajouter la gousse d'ail et le romarin rissolé dans l'huile d'olive et
servir.
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