
Risetto aux épinards et 

saumon fumé 
 
Pour 4 personnes : 

300 g de risetti (ou orzo)   

400 g d'épinards à la crème surgelé 

4 à 6 tranches de saumon fumé 

2 gousses d'ail + 1 cube de bouillon de volaille 

1 CS de crème fraîche + 1 CS d'huile d'olive 

Sel et poivre  

******************* 

 Dissoudre le cube de bouillon de volaille dans 50 cl d'eau chaude. 

 Hacher les gousses d'ail, pelées et dégermées. Décongeler les épinards selon les indications du 

paquet. 

 Dans une sauteuse, mettre l'huile d'olive et ajouter les épinards. Saler légèrement à cause du 

saumon fumé. 

 Remuer régulièrement et ajouter l'ail et les risetti. 

 Mélanger de nouveau et ajouter le bouillon de volaille. Laisser cuire à petit feu, en remuant de 

temps en temps, jusqu'à cuisson complète des pâtes (environ 7 à 8 minutes). Si nécessaire,  

ajouter un peu d'eau.  

 Lorsque les pâtes sont cuites et qu'elles ont absorbé tout le bouillon, stopper la cuisson et ajouter 

la crème, ainsi que le saumon fumé, coupé en lanières. Mélanger et servir aussitôt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inspirée par : Recettes gourmandes de Joce 


