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EXQUISITE MATCH

id
Manna
Il colore giallo carico e il burroso

profumo di pesca matura non fanno
presumere un corpo cosi agile.

A very bright yellow colour and buttery aroma
of ripe peach do not lead to such an agile bod).
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Risotto primavera

Ingredienti per 6 persone
350 g di riso vialone nano
1 peperone giallo grande

1 peperone rosso grande

1 carota grande

1 zucchina grande

150 g di piselli

1 cipolla di Tropea di media grandezza
1 gambo di sedano

2 melanzane oblunghe
prezzemolo

formaggio parmigiano
brodo di carne

Pulire le verdure e tagliarle a dadini. Scottarle
in una padella antiaderente, separatamente.
Preparare il brodo di carne. Tritare il prezze-
molo. In una casseruola mettere dell’olio d’o-
liva e aggiungere il riso vialone nano, lasciarlo
dorare, aggiungere un bicchiere di vino bian-
co aromatico e lasciarlo evaporare. Coprire il
riso con il brodo preparato precedentemente e
cuocere a fuoco basso. Dopo circa 15 minuri,
togliere dal fuoco e aggiungere le verdure e il
prezzemolo. Mantecare con una buona man-
ciata di formaggio parmigiano grattugiato.
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Risotto Primavera

Serves 6

350g Vialone Nano rice
1 sweet yellow pepper

1 red bell pepper

1 big carror

1 big courgette

150g green peas

1 medinm Tropea onion
1 celery

2 aubergines

Parsley

Parmesan cheese

Beef stock

Clean and dice the vegetables. Gently roast them
separately in a coated frying pan.

Prepare a rich beef stock beforehand.

Chap parsley. Pour olive oil in a casserole and add
the Vialone Nano rice, gently roast until golden
yellow, then add a glass of aromatic white wine
and stir until the wine has evaporated.

Add some beef stock to the rice, just enough to
cover it and simmer on a low flame. After about
15 minutes, taste the rice which should be coo-
ked by now. Add vegetables, parsley and a good
handful of grated parmesan cheese.
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