RAZZA77 AGLI ASPARAGI,

- 160 £ di riso Razzaz7?
L unh mazzetto di asparasgi
=y ¢ fette di SpecCk
o - Cipolla Bionda di
byt Fontaneto e di Curegsgio
o Brodo vegetale
; @ - Parmigiano
c a 3 cucchiai di Mascarpone
Q - Latte
w—. Q@ - Olio evo
T = - Sale e pepe q.b.
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Dividere gli asparagi ih 3 parti:
- il gambo |eghoso nhel| brodo vegetale
- il cuore va sbollentato inh acqua per 2 mihuti e
successivamente messo ih ammol(lo inh acqua e ghiaccio.
Infihe va frullato CcOh Ssale e pepe ad ottehere uUuha Crema. J
- Le puhte vahho saltate ih padella conh ol|lio, Sale e pepe;
uha parte delle puhte ahdrahho aggiunte alla cottura del
riso, mentre uh'altra parte verra usata per |a decoraziohe
del piatto.
In una padella anhtiaderente far Saltare |e fette di specCk
{ (D fino a rehder|e croccahti; una Volta tolte dal fuoco,
C Sminhuzzarle ih polvere usahdo un pestello o a coltello.
O PER IL RISOTTO:
= Nella penhtola per il risotto, SOffriggere |a Cipolla Bionhda
N con olio evo; aggiungervi il Razza77 e tostarlo per qualche
(go) mihuto Siho a Che hoh aVra assunto uh aspetto trasliucido.
[ Sfumare il riso coh il latte; successivamente, aggiuhgere
o) gradualmente il brodo vegetale a maho a maho che il riso |@
richiede.
Q A meta cottura, aggiungere |e puhte degli asparagi messe da
(D parte ih precedenza e portare il risotto a9 cottura.
o A cottura ultimata, a fuoco spento, mahtecare coh il
Parmigiano ed il masCarpohe.
Impiattare il risotto inh uh piatto piaho e batterhe il fonhda
per distribuirlo unhiformemente sul piatto; decorare il
perimetro de| risotto CoOh |a Crema di asSparagi preparata ih
precedenza. Aggiunhgere oh top la polvere di specK preparata
1 ih precedenhza e |e restahti punte degli asSparagi.
BUON APPETITO!
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