COOK ITWE

Consumo
] Guida per i consumatori”

Risotto ai funghi

Risotto autunnale con riso Carnaroli
e funghi misti

Tempo di preparazione: 20 minuti
Ricetta per 4 persone

Ingredienti

+ 1 confezione di funghi misti
+ 250 g diriso Carnaroli
+ 11 brodo di verdure

+ 1dl divino bianco

+ 125 g di burro

+ 1cipolla

+ prezzemolo

* 100 g di pecorino

+ 3 pomodori secchi

+ 1rametto di rosmarino

Preparazione:

Per il risotto, scaldate un po’ d'olio d’oliva in
padella, aggiungete le cipolle tagliate a dadini e
soffriggete leggermente una manciata di funghi
insieme alle cipolle in padella. Aggiungete in
seguito il riso Carnaroli (crudo), tritate i pomodori
secchi e soffriggeteli insieme al riso. Sfumate con
un po’ di vino bianco, versate tre cucchiai di
brodo di verdure sul risotto per il liquido
necessario e fate cuocere lentamente.

Infine, aggiungete un pezzo di burro nella padella
del risotto e grattugiate un po’ di pecorino per
affinarlo. Prima di servire, disponete il risotto sui
piatti e guarnite con i funghi, un po’ di prezze-
molo e un rametto di rosmarino.

Puoi trovare tutte le ricette su Consumo.ch/gio
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