
INGREDIENTI

360 g di riso • 2 mele ascelta• 500 mi di

brodovegetale• 150g di taleggio• Mezzo

1 di vino bianco• Mezzacipolla • Olio

extravergined'olivaq.b. • Sale q.b.

SAPORISTERRA***'

IÒOOELAOE TmALEGGIO

/ jp) ortareabolloreil brodo.Tritarefinementela cipollaerosolarla

in tre cucchiaidolio.Unireil risoe farlotostarea fuocoaltoper

qualcheminutofino a che diventeràtrasparente.Sfumarecon

il vino biancoe lasciareevaporarecompletamente.Quandoil vinosaràcom-

pletamente evaporato,coprireil risodi brodo,abbassareilfuocoecontinuarela

cotturaafuocomedio-basso percirca10 minuti A parte,nelfrattempo,lavare

easciugaremoltobenele mele,tagliarlein spicchi,privarledel torsolo,lasciando

peròlabuccia,e tagliarlea quadretti.Unireorale meleal risotto e continuarela

cotturaaggiungendobrodobollenteognivoltache siasciugheràtroppo.Una

voltaterminatala cottura,spegnereil fuoco,impiattaree servire. •
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