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l BAZZA77 AL PARMIGIANDO
REGGIANO, GELATINA Pl MELONE
E PROSCIUTTO CRUDO CROCCANTE

@m - 160 g di riso Razza77
c 4/5 fette di melonhe
o Brodo vegetale
v - Mezza Cipolla Bionda
= ; di Fontaheto e
() - Parmigiano Reggiaho
— QO . 3,59 di agar agar
T S
O T Burro
“ - Olio evo
on -~ - Vino Bianco
c O . rinocchietto fresco
— Q
Per |a gelatinha di melone, frullare |e fette di melonhe
con unha bustiha da agar agar e far cuocere per 1%
mihuti ih unh pentolino a fuoco basso.
Riporre i| composto di melonhe ih frigorifero (1 ora) c W
! congelatore (15 minuti).
@ Nella pentola per il risotto, SOffriggere |a Cipolla
Bionda con olio evo; aggiuhgervi il Razza77 e tostarl|c
Q per qualche minhuto siho a che hoh
c avra assunto uh aspetto tras|ucido.
e} Sfumare il riso con un bicchiere di Viho Dbianhco;
W] iniziare ad aggiungere gradualmente il brodo vegetale
N a manho a mano che il Razza77 lo richiede. i
E’ Nel frattempo scottare in padella le fette di
prosciutto crudo e, unha Vo|ta Croccanhti, tagliarle a
ey listarelle.
Q
()] Portare il risotto a cottura continuando ac
= aggiungere il brodo; a cottura ultimata, spegnhere il
Q_ fuoco e mantecare con burro proveniente dal
conhgelatore ed il parmigiano reggianho,
Impiattare inh un piatto pianho ed andare ad aggiungere
la gelatina di melone, il prosciutto Ccrudo SCOttato E€
dei rametti di finocchietto fresco.
BUON APPETITO!
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