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RAZZATI ALLA CIPOLLA
CARAMELILATA,
LARDO E MIELE

160 g di riso Razzaz7
- Cipolla Bianhca
di Fontaneto
e Curesggio
- z2Zucchero di canha
- Aceto balsamico
- Lardo di Arnad
- Miele di acacia
- Burro
- Parmigiano
- Brodo vegetale
Olio Evo
Vino bianco

CIPOLLE CARAMELLATE:

In unh pentolinho taglare |a cipolla biohda di Fohtaheto €
Cureggio coh circa 1 Ch di spessore e uhire olio, uh
cucchiaio di zucchero di cahha e unh bicchiere di acqua.
Coprire coh unh coperchio e portare @ cottura per circa 20
mihuti.

A cottura ultimata, aggiungere |'aceto balsamico e u
goccio di acgqua cuocenhdo a fuoco Vivo ahcora per poch
mihuti.
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RISOTTO:

Far soffriggere |a cipolla biahca di Fohtaheto e Cureggia
tritata a pezzi coh uh filo di olio extraverginhe di oOliVa.
Quahdo |e cipolle sarahho dorate, aggiungere il Razza77 €
procedere coh |a tostatura fiho a che hoh aVra assuhto uh
aspetto traslucido.

Sfumare coh il vinho bianhco finho a farlo evaporare
completamente.

Iniziare ad aggiungere il brodo vegetale al riso uh mestola
alla Volta a manho a mano che il Razza77 | O richiede,
contihuahdo a mescolare.

A cottura ultimata, Speghere | fuoco e mahtecare coh il
burro preferibilmente proveniente dal congelatore ed il
parmigiano.

Riporre il risotto ih unh coppapasSta CcCilihdrico; attenhdere
un paio di mihuti, rimuovere il coppapasSta ed avvolgere il
risotto coppato coh il lardo di Arhad. aggungere in cima

Gualche goccia di miele di acacia e |e cipolle caramellate
preparate ih precedehza.

BUON APPETITO!
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