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Preparazione <

RAZZAT77 AT FICHI,
CON GRANELLA DI NOCCI
E FILETTI DI ACCiIvUvGc A
g - 160 g di riso Razzaz77
o - 3 fichi
byt - 2Zucchero di cannha
¢ - Aceto balsamico
QL - Acciughe
QO - Noci tritate
- Burro
Q . parmigiano
S . Brodo vegetale
O . Qlio Evo
¢ - Vino bianco
Q
Q
In una padella, far rosolare i fichi (tenete da parte
2 o 3 spicchi del frutto per ultimare il piatto) con u
uh po' di o|lio evo, 1 cucchiaio di zucchero di Cahha
e |'aceto balsamico.
Nella pentola per il risotto, far tostare il Razzaz?
con uh goccio di olio evo fino a che non avra
assunto uh aspetto traslucido.
CSfumare conh il vino bianco fiho a farlo evaporare
completamente.
Iniziare ad agsgiungere il brodo vegetale al riso uhn
mesto|lo alla volta a maho a maho che il Razzaz77 1|0
richiede, contihuahdo a mescolare. Unire
contestualmente i fFichi precedentemente Fatti
rosolare.
A cottura ultimata, SsSpeghere | fuoCO e mahtecCcare
con il burro preferibilmente provehiente dal
congelatore ed il parmigiano.
Impiattare il risotto ih unh piatto pianho lascianhdolo
adagiare (aiutahdosi con piccoli colpetti Ssul fonhdo
del piatto ch il palmo della maho); decorare con |e
hoCi tritate e coh piccole fette di fichi avvolte nei
filetti di acciuga.
BUON APPETITO!
Www.razzaz7z.it Iﬂ‘@?risoraZZa77 ”f‘@riso_ra22a77

info@razza77.it
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