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RAZZAT?? AL PESTO DI
PISTACCHI, BUrFALA E TONNDO
FRESCO

- 160 8 di riso Razza?z?
L Cipolla Bianhca di
c Fontaneto e Cureggio
o - Olio evo
o B Burro fresco
o - Stracciata di Bufala
; o Tonhnho fresco
c Qa Brodo vegetale
O - Vino bianco
—_ QO
T > Per i|l pesto frullare:
O T 508 di parmigiano
Pl - 1808 di pistacchi
onp &~ - 1508 olio evo
c O -2 rametti di prezzemol|o
— QO - Ssale e pepe
- 1/¢ di aglio
Far soffriggere |a cipolla bionda di Fontaneto e
Cureggio tagliata finemente coh un filo di olio evo. ul
Aggiungere il riso Razzaz7 e procedere con |l a
tostatura fino a <che il riso non avra assunhto uhn
aspetto traslucido.
Q Sfumare con il Vino bianco fiho a farlo evaporare
1 cCompletamente.
(e Aggiungere il brodo vegetale al riso uh mestolo alla
(@) volta, a Mmano a mano che il TRazza77 1lo richiede,
{:) conhtinuanhdo a mescolare. 1
(o] Verso |a conclusione della cottura del risotto (a Circa
(SR 12/13 minuti), aggiungere il pesto di pistacchi
o preparato in precedenza; ultimare | a cottura de|
Q. risotto, aggiungendo se necessario ancora del brodo.
) CSpegnere |a fiamma ed inhcorporare il burro proveniente
— preferibilmente dal congelatore. MahtecCcare il risotto
(2 energicamente.
Per |'impiattamento, stendere i| risotto su di un piatto
pianho, aggiungere |a StracCccCiata di bufala fresca, il
tohnho fresco tagliato ) fette e | a granella di
pistacchio.
BUON APPETITO!
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