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e cavolfiore
Per4 persone
360g dirisoCarnaroli- 200 g dipolpa di zucca

- 200 gdi cimettedi cavolfioricolorate

e sbollentate- 40 gburro - 1 litro di brodo
vegetale- mezza cipollabianca -parmigiano
- vino bianco - olio extravergine - sale -pepe

Ricavala polpa della zucca e frullala con olio,
saleepepe perottenereuna crema.
In una ciotolacondisci le cimette di cavolfiore
conolio, sale epepe. Sminuzzalacipolla efalla
dorare in una padellacon una nocedi burro.
Versail risoelascialotostarefino aquando
i chicchi sonotrasparenti, sfumacon il vino
biancoecoprilo con il brodo. Cuociper circa
10minuti, versandoil brodoquando si asciuga.

Aggiungi la cremadi zucca,portaacottura
e spegni.Poi fai mantecare il risocon burro
e parmigiano.Decora con lecime di cavolfiore.
Seti piaceservire il risotto nellazucca,
apri lacalotta di i zuccamantovana,ricava
lapolpa con uncoltello, avvolgi la zucca in

un fogliod'alluminio e inforna a160°. Quando
11risotto ècotto, toglila dalforno e riempila.

Alla carbonara
Per4 persone
Preparazione10 minuti
Cottura 20minuti

360g di riso Carnaroli -200 g

dipancettaacubetti - 3 uova
40 gdiburro - 1 litro di brodo
vegetale- mezza cipolla bianca
lOOgdi parmigiano -vino bianco
- olio extravergine - sale- pepe

Trita lacipolla efalla dorare
in un ampiotegame conuna
noce di burro e la pancetta.
Versa il riso, lascialo tostare
e quindi sfumacon il vino bianco.
Copri con il brodovegetale
etaìerminala cottura
del riso aggiungendoaltro brodo
appena siasciuga. Intanto

portaa ebollizioneun pentolino
d'acqua,poi immergi
le uova elascialerassodare
per 8 minuti. Recuperale,
passalesotto l'acquae pelale.
Quandoil risotto è cotto
spegni il fuoco, unisci il burro,
il parmigiano grattugiato
e iasciamantecareper2 minuti.
A questo punto distribuisci
il risotto nei piatti, decoracon
i tuorli delle uova sode
sbriciolati, infine spolverizza
con abbondantepepee servi.

(( Una classica
ricettaautunnale,
arricchitadallecime
di cavolfiore
colorate
e dallapresentazione
scenografica".
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dellafontina".

Fontina,timo enocciole
Per4persone
360 gdi risoCarnaroli - 1 scalogno-
200 gdi fontina -11 di brodovegetale-
parmigiano - 50 g di nocciole - vino bianco
- burro - olio extravegine- timo - sale - pepe

Versa lo scalognotritato in un ampio tegame
con un giro d'olio e lascialo appassire.

Poiaggiungi il riso, mescolae fallo tostare
fino a quando i chicchisono ben lucidi.
Unisci il vinobiancoe lascialo
evaporare.Copricon il brodo bollente eporta
il risotto a cottura aggiungendo
un mestolo di liquido e mescolandoquando
si asciuga.Riducila fontina a cubetti.

Quandoil risottoè cotto spegni il fuoco,
unisci una nocedi burro,i cubetti
di fontina, il formaggio grattugiatoe copri
con il coperchio.Lascia mantecare
per 2minuti. Guarniscicon foglioline di timo
e le nocciole spezzettategrossolanamente.

dedicataagliamanti
deiformaggi,
cheapprezzeranno
ilgusto morbido
efondente

Radicchioetaleggio
Per4 persone
360g dirisoCardaroli-1 cespodiradicchio -
150 gdi taleggio -11 dibrodovegetale-
mezza cipolla -30 gdiburro - 50 g di mandorle

- parmigiano -olio extravergine- sale - pepe

Trita lacipolla efalla appassire in un tegame
con l'olio extravergine di oliva. Poi
aggiungi io fogliedi radicchiotagliate
a striscioline efai colorire 5 minuti.
Versail riso, fallo tostaree portalo acottura
a fiamma bassa,aggiungendoil brodo
bollente poco allavolta mescolando.Taglia
il taleggio adadini euniscilo al riso,
pochiminuti prima dellafine della cottura.
Quandoè pronto,spegniil fuoco,
aggiungi il burro e il formaggio grattugiato.
Poimetti il coperchio, lasciamantecare
il risotto 2 minuti. Infine decoracon
le mandorletritategrossolanamente eservi.

• • La coppia
gastronomica
perfetta: il gusto
amarognolo
delradicchio si
stemperanella
dolcezzacremosa
del taleggio".

MEGLIO

l'olio
0 il burro?

Qui il contrastosi faaspro:
essendounaricettadel Nord
Italiail risottodovrebbeessere
cotto nelburro,maneltempo

i gustisisonoevoluti
e oggiqualchepalatolo trova
troppo ricco,troppograsso,

insommatroppo.
E quindi?La nostrasoluzione
èsalomonica:usalitutti edue.

Primatosti il riso
nell'olio,maa finecottura

lo faimantecareconunabella
nocedi burro,megliosefreddo

di frigorifero,aggiungi
ancheil formaggiograttugiato,

poichiudi il coperchio
eattendi2 minuti:

assaggeraiunrisottocremoso
e riccoal puntogiusto!
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