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H RAZZAT?I AT MIRTILLI,
CAPRINO E PISTACCHI
@ - 160 g di riso Razzaz77
Q - Granhella di pistacchi
C - Panha da cucina
O - Formaggio caprino
O - Mirtilli
o— a‘) - Burro
*‘é o -~ Brodo vegetale
" - Olio Evo
.—. @O - Vinho bianco
O > - Cipolla Bianca
O T di Fontaneto
| . e Curesgsgio
on -
c O
— Q
CREMA DI MIRTILLI:
Ih una pentola anhtiaderenhte far rosolare |a cipolla con il
burro; aggiuhgere i mirtilli (50 g) ed il brodo vegetale Su u
fuoco basso per 10 Mminuti fino a che i mirtilli inizino a
| Sfaldarsi. Frullare il tutto per ottehere uha crema.
CREMA DI CAPRINO:
Ih un pentolino sciogliere il caprino coh unh goccio di
pahha da cucina ed ammalgamare il tutto ottehendo UNha
t Q crema densa.

L ey RISOTTO:

O Far sSoffriggere |a cipolla biahca di Fohtaheto e (Cureggio
tritata a pezzi con un filo di olio extravergine di oliVva.

= Quahdo |e cipolle sarahho dorate, aggiunhgere il Razza77 €

N procedere CcOh |a tostatura finho a che nhoh avra assunto uhn

(qo] aspetto traslucido.

[ Sfumare coh il vVinho biahco finho a farlo evaporare
completamente.

(o]

Q_ Iniziare ad aggiungere il brodo vegetale al riso uh mestola
alla volta a MmMaho a Mmaho che il TRazza77 1|0 richiede,

(D) contihuahdo a mescolare. Verso la meta della cottura

S aggiungere |a crema di mirtilli preparata ih precedenza.

Q- A cottura ultimata, Speghere | fuoco e mahtecare coh il
burro preferibilmente proveniente dal congelatore ed il
parmigiaho.

Impiattare il risotto ih unh piatto piaho ed aggiungere |a
crema di capriho preparata ih precedenza e |a grahella di
pistacchi.
BUON APPETITO!
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