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RISOTTO AL BRANDY

CON CODE DPI GAMBERI
ERBA CIPOLLINA E BOTTARGA
0.,

C - 160 g di riso Razza77
O - Bottarga
v - Erba Cipollina
e—m > -10 code di ESambero
¥ O . Brandy
c a . Aglio
QL o - Brodo vegetale
T S Olio di QOliva
L O - Vino Bianco
— - Cipolla
on =~ - Burro
c O . parmigiano
— Q

Far soffriggere |a cipolla coh unh po' di olio fiho a

completa doratura; aggiungere il riso MRazzaz77 per

la tostatura per circa 2 minuti, fincheé il chicco
noh assume uh aspetto Ccristallino e trasiucido.
@ A questo puhto sfumare coh mezzo bicchiere di

brandy e attendere qualche istante prima di

| QL mescolare.

(e A : :

e Ihiziare ad aggiungere il brodo vegetale

— precedentemente preparato ih unha penhtola & parte

N un mesto|o alla Volta e attehdendo il graduale
assorbimento da parte del riso.

(f Inh unha pentola & parte, far rosolare |e code di

o Sambero coh o|lio e aglio e sfumare conh il brandy.

Q Uha Volta completata la cottura del riso, versare

QO in uha pirofila per mantecare con il burro ed il

~ parmigiano; il Razza7?? nhon richiede unha eccessiva

Q- quantita di burro per |a Mmantecatura grazie alla

Sua haturale cremosita ed eccezionale Capacita di

assorbire i conhdimenti.

Impiattare e aggiungere onh top |la bottarga, l'erba

cipollina fresca e |e code di gambero preparate

precedentemente.

BUON APPETITO!
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