H RAZZ AT ALLA COLATURA DI
ALICI, ASPARAGI E GAMBERTI,
MANTECATO ALLA BURRATA
(D - 160 £ di riso Razzaz7?

L ., cucchiaio di Colatura
- di Alici
O - Mezza Burrata
U - Asparagi
~— >~ . Gamberi Argentini
¥ O . yino Bianco
C Q - Mezza Cipolla Bionda di
Q O Fontaneto e di Curegsgio
- - Brodo vegetale
O 35 . glio Evo
O T . Foglie di Menta
= - §corza di limone
o = Sale g.b
c © .b.
— Q
Nella pentola per il risotto, Soffriggere |la Cipolla
Biohda <con olio evo; aggiungervi il TRazza77 e
tostar|lo per qualche mihuto siho a che hon avra y
assunhto uh aspetto traslucido.
Sfumare il riso coh un bicchiere di Vviho biahcCo;
iniziare ad aggiungere gradualmente il brodo
vegetale a manho a manho che il Razza?7 |o richiede.

i Q Inh unh pentoliho a parte far cuocere i gamberi

| andando a condirli con |a colatura di alici.
@) Far cuocere parte degli asparagi a Vvapore, avendo
o— cura di lasciarne 2 crudi per |a decorazione fihale.
N Portare il risotto a cottura contihuahdo ad
O aggiungere il brodo vegetale; a cottura ultimata, a
= fuoco spento, manhtecare Ccoh |a burrata, un filo di
(o] olio evo e |a colatura di alici.
Q
QL Impiattare il risotto inh unh piatto piaho e batterne
~ il fFondo per distribuirlio uniformemente Ssul piatto;
- decorare coh |e punhte degli asparagi cotti a
vVvapore, |a Jjulienne di asparagi crudi, i gamberi
cotti in precedenza e conditi con |a colatura di
alici, una grattuggiata di scorza di limone €
qualche foglioliha di menta frescCa.
BUON APPETITO!
Awww razzaz7z.i ﬂ@r,30r322377 ﬁ@rlso razZaz77 ]

info@razza77.
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