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RISOTTO CAPRINO,
LIME E SALVIA
0.,
C - 160 g di riso Razza77
O -1Lime
wm (SUCCO e scorza)
— = -5 foglie di Salvia
¥ O .50 g di Caprino
C Q . Brodo vegetale
QL o - Olio di Oliva
T S Vino Bianco
o o - Cipolla
— - Burro
00 ~
c O
— Q
Far soffriggere |a cipolla coh unh po' di olio fiho a
completa doratura; aggiungere il riso Razzaz? perJ
la tostatura per circa 2 minuti, fincheé il chicco
noh assume uh aspetto Ccristallino e trasiucido.
@ A questo puhto Sfumare cCcoh il vino bianhco e
attendere qualche istahte prima di mescolare.
i QL Spremere il succo del |ime ih una ciotola ih cui
C unire |le foglie di salvia tritate fihemente.
.O Iniziare ad aggiungere il brodo precedentemente
!:) preparato ih uha pentola a parte uh mestolo alla
volta e attehdendo il graduale assorbimento da
© parte del riso.
e Verso fihe cottura, aggiungere il succo del Ilime
© unhito alle fosglie di salvia preparate
Q precedentemente.
4D)
~ Uha Volta completata |la cottura del riso, versare
Q- inh unha pirofila per mantecare con il burro ed il
formaggio cCapriho; il TRazzaz7 non richiede uha
eccessiva qQquantita di burro per |a Mmanhtecatura
grazie alla SsSua haturale cremosita ed eccezionale
Capacitad di assorbire i condimenti.
Impiattare e, se desiderato, aggiungere a decorare
uha o due piccole foglie di salvia.
BUON APPETITO!
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