Croustillants de thon au pesto rosso de noisettes et risotto aux deux tomates

Pour 2 personnes

Les croustillants

Ingrédients :

300g de longe de thon bien épaisse
4 feuilles de bricks
Pesto Rosso de noisettes
Huile d’olive

Détailler le thon en plusieurs tranches de 2cm de largeur ( 4 de préférence ), de manière à former de fins pavés, les recouvrir d’une couche de pesto rosso . 
Huiler une feuille de brick avec un pinceau et poser le pavé de thon côté enduit de pesto sur la feuille de brick. Recouvrir l’autre côté du pavé de thon de pesto rosso et fermer la feuille de brick. 
Faire de même pour chaque morceau de thon.

Lese poser sur une plaque à four antiadhésive ( ou un plat à gratin ) côté fermeture sur la plaque. 

Faire cuire 12 mn dans un four préchauffé à 200°.
Le risotto
Ingrédients :

100 g de riz à risotto Carnaroli
Bouillon de légumes ou de volaille
10cl de vin blanc

2 oignons frais

2 gousses d’ail

4 tomates pelées coupées en dés
8 pétales de tomates séchées émincées
1 noix de beurre

5 brins de ciboulette et 5 brins de persil ciselés
Copeaux de parmesan

Sel, poivre

Faire revenir l’oignon émincé et l’ail haché dans le beurre sans les faire colorer. Lorsqu’ils deviennent translucides, ajouter le riz et le faire nacrer.
Ajouter le vin blanc et laisser réduire.

Ajouter le bouillon chaud louche par louche jusqu’à ce que le riz prenne une consistance épaisse et crémeuse.

Ajouter les tomates et les tomates séchées, ainsi que les herbes.

Saler, poivrer, et parsemer de parmesan. Décorer d’une feuille de basilic.

Servir le risotto à côté des croustillants sur leur lit de salade.
http://gwenouille76.canalblog.com/

