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RAZZAT7I ALLO ZAFFERANO E
PORCINI, CON GUANCIALE
E GRANELLA DI NOCCcIoOoOLE

@Q) - 160 g di riso Razzaz77?7
c B Porcini freschi
o Guanciale a cubetti
oy =~ Foglie di maggiorana
. & - Cipolla bionda di
+ QO Fontaheto e Cureggio
cC QO - Gale
Q v B Vino bianco
'_5 = Burro
O T Parmigiano
o - Brodo vegetale
op ~ - Olio Evo
c O - Zafferano
— Q - Granella di nocciole
In unha padella, far SOffriggere i porcihi freschi ed il
guanhciale coh unh po' di burro. u
Preparare il brodo VvVegetale aggiungendovi, ol|ltre alle
usuali verdure di stagione, parte dei porcini e
@ qualche foglia di maggiorana.
Nella pentola per il risotto, far SOffriggere con olio
Q evo |a CcCcipolla bionda tagliata finhe Ssinho a Completa
cC doratura. Aggiungervi il Razza77 per | a torstatura
fino a Che il riso hon avra assunto un aspetto
O trasliucido.
o— Sfumare con il Vvino Dbianco fino a farlo evVaporare
N completamente.
[ Iniziare ad aggiungere il brodo Vvegetale al riso un
mestolo alla VvVolta a mManho a MmManho Che il Razzaz77 1|0
(0] richiede, continuando a mescolare. Verso |a fine della
Q cottura, aggungere |0 Zafferano (in polvere o pistilli)
Q e portare a cottura.
= A cottura ultimata, speghere | fuoCo e mahtecCare CohNh
Q_ il burro preferibilmente proveniente dal Conhgelatore
ed il parmigiano.
Impiattare il risotto inh unh piatto piano aggiungendoVvi
poi il SOoffritto di porcini e guanhciale preparato in
precedenza, la grahella di nocciole e le foglie
fresche di maggiorana.
BUON APPETITO!
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