RISOTTO AGLI ASPARAGI *
E ZABATONE AL LIMONE
- 160 g di riso Razzaz?7
- Asparagi verdi
) - Brodo vegetale
L ) C'polla
O - Olio di QOliva
o, ~ Vino Bianco
¢ - Burro
& @ - Parmigiano
C O SN
\b) .
— Q© per |o zabaione:
T 35 - ¢4 tuorl|li d'uovo
Q T - 1/2 cucchiaino di sale
~ - 1 pizzico di pepe hero
00 = - 10 g di succo di limone
c O ., picchiere
— Q di olio di oliva
PER LO ZABAIONE:
Versare j tuorli d'uovo in uha ciotola alta per il
baghomarias; versatevi uh bicchiere di acqua tiepida e
lasciate cuocere F) baghomaria lavorando energicamente
CoOh uUuha frusSta per ottenere uUha Crema densa € SpumMOSa. J
Sehza ihterrompere il movimenhto Ccoh |a frusSta, VvVersate a
filo ('olio di oliva ed il succo di |Iimohe.
Sbattere il cCcomposto per altri due mihuti e togliere dal
Elec e, el e @ (o ERErE:
QD PER IL RISOTTO:
Fate bollire gli aSparagi Verdi e mahtenhete |a |(O0Oro acCcqua
| di cottura.
.9 Nella pentola per il risotto, fate SOffriggere |a Cipolla
N con unh filo di olio e aggiunhgete poi il Razzaz7 per la
tosStatura (fino a Cche i chicchi hoh avVrahho asSsSuhto uhn
(o] aspetto cristallino).
S Procedete Cconh |a Sfumatura COh il Viho biahco.
o Terminata | @ Sfumatura, iniziate ad aggiungere gli
asparagi tagliati F) rohdelle, senza | e |oro punhte cChe
Q— Sarahho poi aggiunte al termihe.
Q Iniziate ad aggiungere nel|l Contempo |['aCqua di cottura
[ degli aSparagi o il brodo vegetale Uuh mestolOo alla VOlta
fino a che il riso |0 richiedera.
Q— Proseguire f£inho @ portare i| risotto a cCcottura.
CSpeghere il fuoco e mahtecare coh il burro
precedentemente messo ih congelatore e parmigiano.
Impiattate inh uh piatto piaho e decorate Coh |e puhte
degli asparagi e |0 Zabaione al l[imonhe preparata in
precedenza; aggiungere uh pizzico di pepe.
BUON APPETITO!
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