ti

Ingredien

<

per due persone

Preparazione <

RAZZATITI PATATE, VONGOLE,
TIMO E CREMA AL LIMONE

160 8 di riso Razzaz7
3 |limoni

2508 di Vongole

2 Patate

Prezzemol|o

Cipolla Bionda di
Fontaneto e di Cureggio
1 spicchio di Aglio
Vino bianco

Brodo vegetale

Olio evo

Parmigiano

- Timo

AcCqua e zucchero

Per |la crema di patate:

far SOffriggere la cipolla coh le patate tagliate fihemehte ed
aggiungere un po' di acqua.

Ih uh pentolino a parte, far Soffriggere |'aglio ed il prezzemolo,
aggiungendo poi |e vongole e portahdo a cottura. Uhire metad
delle vongole alle patate, menhtre |'altra meta verray usata per |apJ
decoraziohe del risotto.

Frullare i| composto di patate e vVongole.

Per |la crema al |imone:

In unh pentoliho far bollire acqua e zucchero conh il succo di uh
limone per produrre il glucosio.

Far ridurre di uh terzo il succo dei restahti |imohi; aggiungeryvi
il clucosio e aggiungervi a mMmaho a mMaho [|'Olio di Oliva mehtre §i
frusta enhergicamenhte il composto.

Per il risotto:

Ssoffriggere |la cipolla biohda di Fohtaheto e (Cureggio tag|iata1
finemente con uh filo di olio evo.

Aggiungere il riso Razza?77 e procedere coh |a tostatura fiho a
che il riso hoh avVra assuhto unh aspetto traslucido.

Sfumare conh il vinho biahco finho a farlo evaporare completamehte.
Aggiungere il brodo vegetale al riso uh mesto|lO0O alla Volta, a
maho a maho che il Razzaz7 |o richiede, cohtihuando a
mescolare.

A circa 120 mihuti di cottura del risotto aggiuhgere |a Crema di

a portare i| risotto @ coOottuUura.
Speghere la fiamma ed incorporare I'olio ed il parmigiano.
Mahtecare il risotto energicamehte.
Per |'impiattamento, stehdere il risotto su di unh piatto piaho,
aggiunhgere il timo, |le vonhgole |asciate da parte inh precedenhza ed
infinhe |a crema di |limone.
BUON APPETITO!
WWWw.razzaz7.i EE ]
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patate; cohtihuare poi coh |a graduale aggiunhta del brodo finc
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