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per4 persone
riso carnaroli200 g

brodovegetale1 I

taleggio100 g

burro 20 g

ParmigianoReggianograttugiato
40 g
nocciole (o pistacchi)50 g
sale

pepe

Fatetostarelenocciole (o i pistac-

chi), quindi tritateli e poneteda
parte.Tostate il riso inuna casse-

ruola per qualcheminuto senza
aggiungeregrassi.

A^ ungeteun mestolodi brodo
bollente econtinuate acuocereil
risotto aggiungendoaltro brodo se
necessario.A metàcottura aggiu-

state disaleepepe,mescolatee
portate a cottura il risotto. Spegnete
la fiamma e aggiungete il taleggio
e il burro.

Mantecaleper2 minuti eaggiun-

gete ancheil ParmigianoReggiano

grattugiato.Primadi servire il

risotto,spolveratelo con la granella
di nocciole(o pistacchi).
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Fate raffreddareil risotto in una
teglia fino a quandonon diventeràun

compostosolido.Tagliate in fette il risotto
efaterosolareogni fettada entrambii lati

in unapadellaantiaderente.Essendoci
il taleggio,otterreteil croccante

all'esternoeunripieno succulento
alcentro:un riso al salto

fondente!
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