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‘ RAZZA77 AL COTECHINO,
LENTICCHIE MAZZANCOLLE E
SCORZA DI ARANCI A
- 160 £ di riso Razzaz7?
o 258 di lenticchie cotte
e - 2508 di Cotechiho
) - 2508 di Mazzancolle
n -1 arancCia
o Cipolla Bionda di
; 3 Fontaneto e di Cureggio
Q - Parmigiano
. @ - Burro Fresco
T > - Sos di 2Zucchero
OO QOlio evo
— - Campari
o &~ - Sale e pepe g.b.
c O
— Q
In uha pentola, partendo da acqua fredda, far bollire gli
ingredienhti del brodo. Versare ih uha Caraffa |le l|lenticchie
beh <cotte, aggiuhgere 2 cucchiai di acqua di cottura €
frullare coh uh mixer ad immersione, quihdi setaccCiare conJ
Cura. Trasferire il composto in uha bacinella d’acciaio ihoXx,
! cohdire coh 13 grammi d’olio EVO., Sale, pepe e cohservare al
(D caldo, coperto coh Carta pellicola.
Raffreddare bene il cotechino, tagliare delle fette di
spessore di circa 2 centimetri e COh uUh COppa pasSta ricavare
| QO dei medaglioni mighon; scottare qualche istahte a fuocc
C Vivo in uha padella conh rivestimento in teflonh. Cohservare
O al caldo.
o — Pelare (aranhCia Ccoh uh pelapatate, riCcavare delle lingue e
N tagliare a striscioline sottilissime. Sbollentare per 3 VoOIlte
(o] ih acqua a 100°C. Ih uha Casseruola Versare |0 zucchero,
o agsgiungere uhn cucchiaio d’acqua e cuocere a 165°C (al
Caramello), quindi decuocere, Versahdo il succo dell’arahcCia
O precedenhtemente spremuta, ScCaldato a ¢0°C. Sfumare con il
Q_ Campari e versare |e scorze. Cuocere a leggero bollore per
QL 15 mihuti circa. Conservare a baghomaria.
— cuocere sauté |le mazzanhcolle con uh filo d’olio EVO., Ssale e
Q pepe. Tostare il riso conh unh SsSOffritto |eggero di cCipolla
bionda e olio, Ssfumare conh il Vvino bianhco e far cuocere
versanhdo gradualmente il brodo vegetale bollehte. Trascorsi
17 mihuti circa, togliere dal fuoco e mahteCare COh |a purea
di lenticchie e il Parmigiano. Versare nel piatto piaho,
sistemare 5 medaglioni di cotechiho, adagiare i gamberi e
ultimare conh |e scorzette d’arahcCia Canhdite.
BUON APPETITO!
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