Azienda Agricola

CAMISANI

FABIO PIETRO

Riso e zucca

J” Ricetta semplice @ 45 minuti

INGREDIENTI:

400 g di vriso, 500 g di zuceca (meglio se bernoccoluta), 1 cipolla
piccola, = foglie di salvia, 1 spicehio d'aglio, olio extravergine
droliva, parmigiano o grana grattugoglato, burvo, sale, pepe in
grant.

Tritate la cipolla e pulite la zucca da seml e bucela, tagliandola
pol a tocchettini; ponete entrambe in uwna casseruola assieme
all'aglio, alle foglie odi salvia tritate ¢ a qualche cucchiatlo
d’olio. Coprite ¢ lLasciate che Lle verdure st amwmorbidiscano su
flamwma bassa per cirea 15 minutl.

Scoperchiate, togliete L'aglio ¢ spappolate La zuceca atutandovi
con un cucchiaio fino a ottenere una purea, pol versate civea un
Litvo d’'acqua salata bollente. Riportate a bollore alzawndo La
flamwma e versate Ll riso, mantenendo mescolato; eventualmente
nggiungete ancora acqua calda salata se ce ne fosse bisogno.

A cottura ultimata il riso dovra rvisultave all’onda; spegwnete,
condite con una noce di burvo, pepe e parmigiano. Lasciate man-
tecave a pentola coperta per un paito di minuti prima di servire.

www.agricolacamisani.it



