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- 160 g di riso Razza?z7
- Cipolla Bianca L
(¢}) di Fontaneto
(e e Curesggio
ok Burro
v~y -~ Parmigiano
¢. - Brodo vegetale
+) Q) = O|i° EVO
c Q - Vino bianhco
3 - 1 fetta di panhettonhe
w—_ QO - Zafferanho
T > - 125 ml di pahha da
cuciha
Q . . ]
Pl O - 1 cucchiaio di amido
00 [ di mais
c QO - Uvetta sultaninha
— Q §corza di mezzo |imone
CREMA di ZAFFERANO:
Ih un pentolino, far SsScaldare |a pahnha fresca ed aggiungere
|'amido di mais diluito inh Guattro cucchiai di acgua.
Mescolare a fuoco basso coh una frusta aggiungendo |ou
Zafferano in polvere.
RISOTTO:
Far tostare il pahettone in una pentola antiaderente g
fuoco basso; Ssminuzzare poi il tutto cohn il mixer per
ottehere una polvere.

(D) Ih uha ciotola di acqua calda, mettere ammollO ['uvetta
C Sultanina. Lasciare ih ammollo per tutto il tempo della
preparazionhe e scolare |'acqua prima dell'impiattamento.

O Far soffriggere |a cipolla bianca di Fohtanheto e Cureggiao
o — tritata a pezzi coh un filo di olio extravergine di oliva.
{\) Quahdo |e cipolle sarahnho dorate, aggiungere il MRazza77 E€
(o} procedere coh |a tostatura fino a che nhoh avVra assunhto uh

aspetto traslucido.
- Sfumare coh il vinho biahco fiho a farlo evaporare
(go) completamenhte.
Q_ Iniziare a versare il brodo vegetale al riso un mestolo alla
Volta a mMaho a maho che il Razza77 |o richiede, conhtinhuahda
Q) a mescolare e portanhdo il risotto a cottura.
[ A cottura ultimata, Spegnhere il fuoco e mahtecare con il
burro preferibilmente proveniente dal congelatore ed il
Q- parmigiaho.
Aggiungere una grattata di scorza di limone.
Ih unh piatto piaho, stendere il risotto battendo <conh il
palmo della maho sul fondo del|l piatto; inserire |a crema di
Zafferano in una Sac a poche per distribuirlila sul conhtorna
de| risotto.
Aggiungere |'uvetta Sultanhiha e |a polvere di pahettohe oOh
top e servire.
BUON APPETITO!
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