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Ingredient

Preparazione <

per due persone

RISOTTO AYT PISELLT,
UMACHE E PREZZEMOLO

160 g di riso Razzaz77

Prezzemolo

Carota, sedaho,
cipolla, aglio

20 Lumache (vive)

Piselli

Alloro e timo

Pomodoro concentrato

Brodo vegetale

Olio di QOliva

Vino Bianhco

Burro

Parmigiano

PER LE LUMACHE:

Assicurarsi Che | e [umache Siaho dormienti grazie alla
conservazione in frigorifero. Bollire |e |umache per cCcirca
5 mihuti; scolarle e sCiaCquarle Coh aCcqua fredda.

Estrarre | e l[umache dal guscio aiutandosi coh una
forchettiha. Eliminare ['epatopahCreas (il ricciolino) €
tutto il corpo della lumacCa dalla macchietta SCcura in giu,
tenhehdo solo il "piede" del mollusco.

Preparare il brodo portahdo ['aCqua ad ebolliziohe ed

aggiunhgendo cipolla, Carota, Sedaho, alloro, timo, aglio e
sale. Aggiungere | e l[umache da laSCiare in cottura he|
brodo per 40 mihuti CcircCca.

PER IL RISOTTO:

Inh uh tegame a parte, far SOoOffriggere |a Cipolla con |'OlicC
e i piselli; a cottura dei piselli ultimata, frullare il tuttc
per ottehere uUuha Crema.

Riprendere | e lumache e farle SOffriggere a parte COh
olio, cipolla, Carota, sedaho, aglio e pomodorc
concentrato.

Nella pentola per il risotto ihtanhto far SOffriggere |a
cipolla coh uh filo di olio per poi aggiungerVvi il Razza7z7
da tostare. Dopo CiiiCa 2 minuti, Sfumare coh il Vinc
bianco ed iniziare ad aggiunhgere gradualmente il brodo in
Cui Soho state precedentemente cotte |e |umache.

A meta cottura del riso, aggiungere |a Crema di piselli e
continuare ad aggiungere il brodo £iho a Cottura Ultimata.
A fine cottura, mahtecCcare a fuoco Spento Ccoh burro e

parmigiano

Impiattare in piatto piaho aggiungendo |e foglie fresche
di prezzemolo e |e |umache precedentemente Saltate in
padella.

BUON APPETITO!
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