Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

RISOTTO ALLA PESCATORA

Ingredientes Menu

500 g Riso Carnaroli (Arroz Carnaroli) - RK1
550 g. Emaremix - MZ1
Buon brodo (vegetale) (Caldo de verduras) - BC1

Olio extravergine di oliva (Aceite de oliva virgen extra) - EK5

Ingredientes

36 g chalota
& al gusto Perejil
al gusto Tomates cherry

al gusto Vino blanco

Chef: Leonardo Pellacani

Preparacion

Preparar el caldo utilizando el producto Menu segun el modo vy la cantidad indicada en el envase. En una cacerola, cocinar la
chalota picada con el aceite de ol iva virgen extra. Ahadir el arroz y tostarlo unos minutos. A continuacién, anadir vino blanco y
dejar que se evapore. Continuar la coccién afadiendo poco a poco el caldo. Cinco minutos antes del final de la coccién, anadir
Esugodimare. Colocar el risotto en el plato y mezclarlo con un poco de aceite y perejil picado. Emulsionar los tomates cherry con

un poco de aceite y decorar el plato, afadiendo un poco de perejil previamente emulsionado con aceite.
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