
LE RICETTE DI SILVIA'S BAKING

In una pentola fai tostare il riso, bagna con il

Valpolicella , fai evaporare, aggiungi un altro

mezzo bicchiere di vino , fai evaporare.

Togli il riso dalla pentola e mettilo per il momento

in un piatto.

Nella pentola dove hai tostato il riso, versa un filo

d’olio evo, la cipolla e fai soffriggere leggermente

( in questo modo anche la cipolla , raccoglie il

gusto del vino ).

Aggiungi il riso alla cipolla e inizia la cottura del

risotto, aggiungendo un po’ di brodo alla volta.

Cuoci per circa 15 minuti. A metà cottura ,

aggiungi un bicchiere di Valpolicella e 50 gr di

mandorle tritate.

Quando il risotto è cotto, spegni il fuoco, e

manteca con burro e formaggio. Aggiusta di sale.

Servi il risotto con il resto di mandorle tritate

sopra.

per 4 persone

• 320 gr di riso vialone nano

• 1/2 cipolla tritata

• 100 gr mandorle tritate grossolanamente

• 1,5 lt brodo vegetale ( cipolla – carota)

• 1 bottiglia di Valpolicella ( un po’ per il

riso, il resto da gustare assieme al risotto )

• 40 gr burro

• 50 gr parmigiano grattugiato

• sale

Ri�tto
al valpolicella e mandorle
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