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ortare a bollore il brodo. Tritare finemente la cipolla e ro-

solarla in tre cucchiai d'olio. Unire il riso e farlo tostare a

fuoco alto per qualcheminuto fino ache diventerà traspa-

rente. Sfumarecon il vino bianco e lasciareevaporarecompleta-

mente. Quando il vino saràcompletamenteevaporato,coprire

il riso di brodo, abbassareil fuoco e continuare la cottura a

fuoco medio- basso per circa 10 minuti. A parte, nel frat-

tempo, lavare e asciugaremolto benele mele,tagliarle in

spicchi, privarle del torsolo, lasciando però la buccia,e

tagliarle a quadretti.Unire ora le mele al risotto e conti-

nuare la cottura aggiungendo

brodo bollente ogni volta
che si asciugheràtroppo,

Una volta terminata la

cottura, spegnereil fuoco,

impiattaree servire. •

360 gdi riso 2 meleascelta 500midi brodo

vegetale 150g ditaleggio MezzoIdi vino bianco

Mezzacipolla Olioextravergined'olivaq. b.

Saleq.b.

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 38

SUPERFICIE : 49 %

AUTORE : N.D.

1 maggio 2021 - Edizione In Cucina


