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INGREDI ENTI PER 4 • 140 gdispeck• 120 g di taleggio

• 400g di risoCamaroli o altrotipoperrisotti• unoscalogno
• brodovegetale• 60gdi nocisgusciate• 2 melerosse
• pamiigianograttugiato• burro • olioextravergined'oliva

• sale• pepein grani

Difficoltà: facile Preparazione:30 minuti

Cottura: 30 minuti Costo:economico

L 'I N G R ED I ENTE

Dalsaporedolce e le^ermente
aromatico, Il Ta l e^o Dop è un
formaggio superversatile capace
di sposarecon successosia i gusti
salatisiaquellidolci, passandocon
disinvoltura dalla terraal mare,
in questaricettacreatadaAngelica
Masseraper il ConsorzioTutela
TaleggioDop si abbinaa ingredienti
dall'aromaintenso ebendefinito.

PREPARAZIONE
1. Port ate aebollizionecirca un li-

tro di brodo, poi metteteun coperctiio

e tenetelodaparte in caldo.Sbucciate
lo scalogno e tritatelo finemente, poi
rosolatelo in una casseruolacon una

noce di burro fuso in un filo di olio
caldo.2. Unite il riso efatelo tosta-

re mescolando a fiamma viva perun

paio di minuti, quindi bagnatelo con

un mestolo di brodo vegetale bollen-

te, mescolate e lasciatelo asciugare.
3. Condite con una presadi sale

e una macinata di pepe, poi cuccete il

risotto sempremescolandoa fiamma

viva eaggiungendo il brodocaldo, una
mestolata alla volta e mescolando di
tanto in tanto. 4. Tagliate a dadini
lo speckele duemelerosseprivate
del torsolo ma non della buccia e
saltate entrambi in una padellaa
parteben calda, a fiamma viva e
mescolando.5. Aggiungete la
dadolatadi speck e mele al risotto
quando mancano 5minuti al termine,

quindi portatelo a cottura a fiamma

bassa,lasciandolo sodomacremoso.
6. Spezzet tate le noci e tagliate

a pezzetti il taleggio. Aggiungete le
noci, il taleggio e il parmigiano al ri-

sotto ancorabencaldo, mescolateper
fare sciogliere il taleggio, poi mettete

un coperctiio e lasciate riposare per
qualche istante prima di servire.
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