A= =

SOTTO CON SEPPIE AL N

E POMODORO
by laneyinoucia
ota ﬂ_oéi in ﬁucina‘%’g" wlif
(DCD '
;o - 160 gr. Riso Razza?z7
@) - 1/2 bicchiere di vino
() biahco secco
— = - 2 seppie de| peso di
+ O 600 gr circa e |e due
C Q tasche del nero.
QL O - Prezzemolo, Aglio e
= verdure per uh brodo
T S vegetale (Carota,
S-) O patata, sedanho, cipolla
Qn o prezzZzemo|0).
c O - 10 pomodori datterino
— Q - Olio EVO
- Pepe
1. Cominciate a preparare uh brodo |eggero Coh |e Verdure
di ‘stagione,s portare “a bollorie e Salaxe.  [Lascilary Cluocielke
per CirCa 40 minuti.
2. Ih unha Casseruola a parte, predisporre olio EVOo Con unu
pezzetto di aglio e far cuoCere |e Seppie precedentemente
1 pulite, |lavate CoOh Cura e tagliate a Sstriscioline. [Le seppie
fresche sonho deliziose in quanhto cuociono lentamente
rilasCciando profumo di mare (15 minhuti).
Occorre poi aggiungere uha Spruzzata di Vino bianco e i
{ (D pomodorini lascianhdo cuocere per CirCa 10 mihuti.
(e 3. In wuna padella wWOK inserire 3 cucchiai di olio EVO.
@) Proseguire con tostatura dei chicchi di riso ed il mezzo
[— pbicchiere di Vino bianco da Sfumare, aggiungere uha
N spolverata di pepe. Portare il riso a Cottura aggiungendo
o) Via Via il brodo di verdure. MahteCare a fornhello spento
con 2 CURC e niitali di pecorino (media stagionhatura).
= Impiattare Ccoh seppie e pomodorini, riduzione di nhero di
O seppia e Crema di prezzemolo.
Q . . ; . : ;
Q) 4. Riduzione del nero di seppia. In un piccolo pentolino
sciogliere le due saccChe in uhn pochino di olio <caldo,
— geeiuhgere “un clUcchiaio di "brodo- flna. g tCheridinsen cit uameg
(2 cremiha.
5. Crema di prezzemolo. Tritare con fFrullino ad
immersione uh bel Ciuffo di prezzemo|lo fresco Coh olio a
filo ed un pizzico di Ssale.
Enjoy your risottotl!l!
BUON APPETITO!
AN www.razzazy.it ﬂ@risoraZZa?? @larosincucina
Oinf-‘o@raZZa77.it = s =Jd @riso_razzaz7?

: p— (@
1 et : AL L T\
yié/ ST mrrmm—remmsrr e s e i g Wt TS (M e s e o i ol ’%
L:'"!’;ﬁ{;i N T T e s T *“*’h%ﬁ%‘:kg; . TaLsITEE ::;’

2 she



