F :::;;iAZZA77 AL PESTO é ;

BASTLICO, POMODPORI
DATTERINI E GAMBERI
@ - 160 8 di riso Razza?7?
Q . 13 gamberi argentini
C . Brodo vegetale
O - Mezza Cipolla Bionda
U di Fontaneto e Cureggio
«— > . Foglie di basilico
¥ O . pinoli
C Q . pomodorini datterini
(b @ - Succo di limone
- - Burro
T S5 . Qlio evo
© T . pecorino
S o - Vino Bianco
?::0 QL Parmigiano
— Q
Per preparare il pesto di basilico, frullare nel mixer |e
foglie di basilico, i pinoli, il pecorino a scaglie ed il
parmigiano con un filo di olio evo.
Per il sugo di datterini, far bollire i pomodorini inT
! acqua, sbucciarli e tagliarli a metada avendo cura di
@ rimuovere i semi. Frullarli con wunh Ffilo di olio evo.
Aggiungere il succo di |limone e frullare huovemente ne|
mixer ad ottehere uha salsa liquida.
g Nella pentola per il risotto, Soffriggere |a Cipolla
Bionda con olio evo; aggiungervi il Razza?77 e tostarl|o
o per qualche mihuto sino a Cche non avra assunhto uh
S aspetto traslucido. {
N Sfumare il riso con un bicchiere di Vvino bianco;
© iniziare ad aggiungere gradualmente il brodo vegetale a
- mano a mano che il Razza?7 |lo richiede.
O
Q In un pentolino a parte, rosolare i gamberi con uhn
QO goccio di olio evo e sale.
b Portare il risotto g cottura continuando ad aggiungere
Q-— il brodo; a cottura ultimata, Spegnere il fuoco e
mantecare con burro proveniente dal congelatore ed ||
pesto di basilico preparato in precedenza.
Impiattare ih unh piatto piano ed anhdare ad aggiungere i
Samberi e |a salsa di pomodorini.
BUON APPETITO!
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