RISOTTO AGLI ASPARAGI

INGREDIENTI per 4 persone: 300g di riso 


100g di punte di asparagi

                                                   100g di fave sgusciate e pelate


1 spicchio di aglio


½ bicchiere di vino bianco secco


1l di brodo vegetale


20g di burro


50g di grana grattugiato


4 cucchiai di olio extravergine di oliva


sale

PREPARAZIONE: Sbucciare l’aglio, rosolarlo in un tegame con 4 cucchiai di olio extravergine di                                           


oliva ed eliminarlo; nello stesso olio tostare il riso fino a quando non diventa un 


po’ “lucido”, bagnare con il vino bianco e farlo evaporare completamente.


Versare un mestolo di brodo vegetale bollente e cuocere il riso, mescolando di 


frequente  e aggiungendo altro brodo solo quando il precedente è stato 


completamente assorbito dal riso. Dopo 5 minuti di cottura aggiungere le fave.


Quando il riso è al dente, unire anche le punte di asparagi e ultimare la cottura 


versando gli ultimi mestoli di brodo. Mescolare e agitare (mantecare) con il 


burro e il grana, lasciare riposare coperto per 2 minuti e servire.

MINESTRA DI RISO, PORRI E BIETOLA

INGREDIENTI per 4 persone: 180g di riso 


500g di bietola


2 porri


1l di brodo vegetale


50g di grana a scaglie


olio extravergine di oliva


sale

PREPARAZIONE: Lavare la bietola, sgocciolarla e tritare grossolanamente foglie e coste; pulire e 


sbucciare i porri, eliminando la parte più verde, lavarli e tagliarli a pezzi.


Riunire le due verdure in una casseruola assieme a due cucchiai di olio 


extravergine di oliva e coprire con il brodo caldo. Portare a ebollizione, 


regolare di sale e cuocere per 10 minuti, poi versare il riso e portarlo a cottura.


Condire con un filo di olio e aggiungere le scaglie di grana.

