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RAZZA77 AL RADICCHIO,
GORGONZOLA E MARMELLATA
DI ARANCE

(D(D - 160 g di riso Razza?7
C - Cipolla Bianca di
@) Fontaneto e Cureggio
» -1 radicchio
w—. & - Una fetta di gorgonzola
+ O dolice di Cameri
C Q - Un goccio di latte
Q - Burro
— O . olio Evo
T 35 - Vino Rosso Gattihara
OQ T - Parmigiano
— - Brodo Vesgetale
Q0 = . Marmellata di arance
c O amare
— Q
Tagliare il radicchio a strisce e farlo bollire in wuna
pentola; al terminhe della cottura, scolarlo €
sciacquarlo in acqua fredda. J
Una Volta asciugato, far sSoffriggere il radicchio con Ila
Cipolla tagliata finemente e uh filo di olio evo.
(D Aggiungere il TRazza77 e procedere cCoOh |a tostatura
fino a Che il riso hon avra assunto un aspetto
i Q trasiucido.
C Sfumare conh il Vino rosso (Gattinara fiho a farlo
evaporare completamente.
©) Aggiungere il brodo vegetale al riso unh mestolo alla
!:) vVolta, a Mmano a mano Cche il TRazza?7 1Ilo richiede,
contihuahdo a mescolare.
O
— Al completamento della cottura del risotto (a circa
O 13/1¢4 mihuti), spegnere |a fiamma e incorporare il
Q parmigiano ed il burro proveniente preferibilmente dal
QD congelatore. MahtecCare il risotto enhergiCamente.
= In un pentoliho F) parte, su fuoco basso, fate
Q~ sciogliere il gorgonzola dolice della latteria socCciale di
Cameri con uh goccio di latte.
Per I'impiattamenhto, stendere il risotto su di un piatto
piano, aggiungere |e gocce di gorgonzola e quelle di
marmellata di aranCce amare.
BUON APPETITO!
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