
• 280g di riso Carnaroli

' 500g dizucca

•300gdi taleggio

•11 di brodo vegetale

•1 scalogno

• Mezzo bicchiere di vino bianco
• 30g di burro

• 40gdiformaggio grattugiato

• Olio extravergined'oliva q.b.

RISOTTOZUCCA
E TALEGGIO

STAGIONE

TUTTO L'ANNO
CATEGORIA

PRIMO
COSTO

BASSO
PREPARAZIONE

45 MIN

Stufate

lo scalogno nell'olio, quindi
unite un po' di brodo vegatale bol-

lente. Unite la zucca tagliata a dadini
e fatelacuocere per 5-6 minuti unen-

do altro brodo senecessario. A parte, tostate
il riso in un filo di olio, mescolandodi conti-

nuo. Bagnatelocon il vino e fate sfumare.Ab-
bassate la fiamma,uniteun mestolodi brodo

caldoemescolate.Aggiungetea questopunto
la zucca,conservandonecirca un terzoperla
decorazione,mescolatecon delicatezzaepor-

tate il risotto acotturaunendopoco brodo cal-

do alla volta. Mantecatecon burro, formaggio
grattugiato e taleggio,quindi lasciateriposare
il risotto, coperto, per due minuti. Impiattate
unendoi cubetti di zuccatenutidaparte.
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