Primo

Risotto al Parmigiano

Ingredienti

Per 2 persone

Brodo vegetale
1 litro (34 fl 0z) acqua

1 porro
1 carota
1 costa di sedano

sale g.b.

Qb E labbreviazione di ‘quanto basta, Quindi aqgungi la quantitd necessaria, in base al

tuo SuSJro.

Risotto al parmigiano
1 litro (34 fl oz) brodo vegetale

160 g (5.6 0z) riso carnaroli o arborio
1 porro

40 g (1.4 oz) burro

20 g (0.7 oz) olio extra vergine di oliva
20 g (0.7 oz) vino bianco

40 g (1.4 oz) parmigiano, grattugiato
sale g.b.

pepe qg.b.

Procedimento

Prima cosa da fare e preparare il brodo vegetale. Lava e taglia le verdure
grossolanamente. Metti tutto in una pentola capiente, aggiungi l'acqua fredda e un
po' di sale. Su fuoco medio-alto, porta U'acqua a bollore. Poi abbassa la flamma e

cuoci per circa 1 ora coperto.
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Risotto al Parmigiano

Cristina dice. Se non hai tempo per ereparare il brodo vegetale, puol farlo con i dado

seﬁueno\o le indicazioni sulla confezione.

Ora prepara il risotto lasciando sobbollire il brodo durante tutta la preparazione.
In una pentola, fai soffriggere il porro tagliato a pezzettini con lolio e meta del

burro. Quando si sara ammorbidito, aggiungi il riso e fallo tostare qualche minuto.

Tostare il riso, Questo € un passaggo fondamentale eer ottenere un buon risotto perché
rende il chicco resistente e impermeabile. Permette al chicco di mantenere la propria
struttura evitando che si sfaldi durante la cottura. Inoltre, impermeabiizzare il chicco a
inizio cottura facilita un migliore e 3rao\uale rlascio o\eﬁl‘\ amidi che dara una rnaqgiore

densita al risotto . Mon € un caso se Ia tostatury, in gergo tecnico, si dice ‘saldatura’,

Sfuma con il vino bianco e lascia assorbire il liquido. Una volta sfumato, aggiungi il

brodo caldo fino a coprire il riso e cuoci mescolando delicatamente.

Cristind dice, Mi raccomando, aqqungl i brodo solo per coprire il riso. Aon aqgungerne di

P\Q.

Quando il brodo sara assorbito, versa un altro mestolo di brodo e mescola. Continua
cosi fino a quando il riso non sara pronto, dopo circa 15-18 minuti.
A fuoco spento aggiungi il pepe, il parmigiano e il restante burro, freddo da

frigorifero.

Mantecare 1 riso, Mantecare an\Qca arricchire il risotto e renderlo piu lucido e cremoso,
aﬂﬂ’mnﬁendo elemento grasso e 3h'\acc'\a’ro, come il burro. Lo shock termico renderd il tuo

(o'\aﬁo P'\CA Ccremoso.

Impiatta e aggiungo dell’altro parmigiano. Servi subito.
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Cristina dice, Per dare al piatto un po' di croccantezzy, ?r\icj\ del porro affettato e

aﬂﬁ‘\unﬁ'\lo come Suam'\%\one al risotto.

Abbinamento Cibo e Vini ltaliani

Questo risotto € chiaramente un piatto salato, ma contraddistinto da un innegabile
nota dolce data dagli ingredienti principali: riso e formaggio. Il formaggio aggiunge
struttura al sapore del piatto. Un bianco di buona struttura e dotato di una buona

freschezza e il miglior abbinamento, come ['Albana di Romagna.
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