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REISOTTO CALAMARI, CAROTE *
SUCCO DI ARANCITI A E
ACETO BALSAMICO
@Q) - 160 g di riso Razza77
c - 3/4 carote
@) - 400 g di cCalamari
w - Brodo vegetale
«— % - GQucco di 1 arancia
¥ O . gocce di
c Qa aceto balsamico
o @ - Cipolla
o =T Vino bianco
QT Olio exXxtraverigine
[ - Burro
on =~ - Parmigiano
c © . Agiio
— Q
Far bollire i calamari hel brodo vegetale per CcCirca
30 minhutis; lasciarli riposare nel brodo per zsu
minuti. Mantehere il brodo di cottura per | a
successiva preparazione del| risotto.
Bollire |e carote e tritarle mettendole poi a bagno
nel succo di arancCcia precedentemente spremuto.
Far soffriggere i Calamari con un po' di olio e aglio.
Q
[ PER IL RISOTTO:

=

@) Far Soffriggere |a cipolla fino a doratura per poi

— aggiungere il Razza?77 per |a tostatura.

N A tostatura ultimata (il chicco diviene trasiucido)

(qo] Sfumare con il vino bianco.

[ S Iniziare ad aggiungere, uh mestolo alla Volta, il

© brodo di cottura dei Calamari fino a Cche il Razza7?

a lo richiederada; a metd cottura, hon appena il Razzaz?
inizia a rilasciare il suo amido, aggiungere | e

O cCarote tritate cCcon il succo di arancia preparate in

= precedenza.

Q_ Ultimare |a cottura del| risotto; spegnere il fuoco e
mantecare in pentola con burro ghiacciato e
parmigiano.

Inpiattare in piatto pianho andanhdo ad appogsgiare i
Calamari sul risotto e decorando con poche gocce di
aceto balsamico.
BUON APPETITO!
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