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Ingredienti per 4 persone
320 g diriso Carnaroli

1 cucchiaio di cipolla tritata
%2 bicchiere di vino bianco
200 g di uva bianca

1 pane di Altamura

1,5 kg di brodo di carne
tartufo bianco a piacere
olio extravergine di oliva
burro

parmigiano grattugiato
sale

pepe

Per la salsa di scalogni
5 scalogni

500 g di porto

500 g di fondo di vitello

Risotto al pane croceante,
uva & tartufo bianco d'Alba

Per preparare la salsa, versare in una casseruola lo scalogno a julienne, far
soffriggere e deglassare con il Porto, riducendo il liquido di due terzi; quindi
aggiungere il fondo di vitello e ridurre di nuovo di due terzi il composto,
passando infine al colino.

Nel frattempo, ridurre in migole la mollica del pane di Altamura, renderla
croccante in padella con burro chiarificato, continuando a mescolare; ag-
giungere l'uva tagliata a pezzetti e privata dei suoi semi. Spadellare il tutto
per qualche minuto.

Preparare quindi il risotto: soffriggere la cipolla tritata nell'olio d'oliva, ag-
giungere il riso e tostarlo, sfumare con vino bianco e asciugare bene; con-
tinuare la cottura bagnando di tanto in tanto con il brodo fino a cottura
ultimata. Sistemare di sale e pepe e mantecare con burro e parmigiano.

Finitura e presentazione

Impiattare il risotto dandogli una forma regolare, al centro del piatto. Sopra
ilriso creare una striscia di pane abbrustolito e uva. Nappare con la salsa di
scalogno e rifinire con lamelle di tartufo a piacere.

Ogni tanto ci viene in mente il “forziere dei tartufi” che nostro padre teneva in
sala per mostrarlo ai clienti durante la stagione della raccolta. Ne conteneva
sempre dai tre ai quattro chili e li manteneva a una temperatura e a un‘umi-
dita costante. Un giorno un amico di mio padre e assiduo frequentatore del
nostro locale volle fargli uno scherzo e nascose il contenitore nell’armadietto
della biancheria, lasciandogli credere di non averlo visto per niente nella sala
ristorante. Fu un quarto d’ora di panico assoluto, con mio padre che sudava
freddo e la tavolata del suo amico che si sbellicava dalle risate.

Tempo di esecuzione:
35 minuti
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Ingredienti per 4 persone
320 g diriso Carnaroli

1 cucchiaio di cipolla tritata
%2 bicchiere di vino bianco
1,5 kg di brodo vegetale
olio extravergine d'oliva
50 g di burro

30 g di parmigiano

300 g dizucca

200 g di gorgonzola dolce
sale

pepe

Risotto alla zucca con gorgonzola dolce

Pulire la zucca. Tagliarne meta a dadini e bollire l'altra meta nel brodo per
20 minuti, poi frullarla e passarla a colino.

Tagliare una fetta di gorgonzola dolce dallo spessore di 2 mm.

In una casseruola rosolare la cipolla tritata con un filo d'olio, tostare il risot-
to e sfumare con il vino bianco. Continuare la cottura con poco brodo caldo
alla volta. A meta cottura aggiungere la zucca a dadini, mentre a fine cottura
aggiungere la crema di zucca e mantecare con burro e parmigiano.

Finitura e presentazione
Impiattare il risotto al centro del piatto, guarnire con la fetta di zola dolce.

Usiamo la zucca di Mantova o la Chioggiotta, un prodotto dalla lunga tradi-
zione. £ molto importante il grado di maturazione: la zucca deve essere dolce;
se non e ancora pronta e ben matura puo allappare.

Tempo di esecuzione:
50 minuti
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@ Tempo di esecuzione:
40 minuti
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Riso Venere con verdurine al curry

In una pentola antiaderente rosolare la cipolla tritata con un filo d'olio; in-
corporare le verdure tagliate a dadini piccoli e spadellare a fiamma viva per
qualche minuto, aggiungere curry, sale e pepe.

In una casseruola con acqua salata bollire il riso Venere, rimestandolo di tan-
to in tanto. A cottura ultimata, scolare e mantecare con burro e parmigiano.

Finitura e presentazione
ILriso Venere e di per sé molto scenografico. Stendere il riso sul piatto, ada-
giarvi le verdure e il cipollotto canna tagliato a julienne.

IL curry, com’é noto, é una miscela di spezie pestate nel mortaio che formano
una polvere giallo-senape. Corrisponde all’indiano masala. Nel nostro curry
non possono mancare cumino, curcuma e anice stellato. Poi si va a gusti, an-
che nelle dosi.

Ingredienti per 4 persone
320 g diriso Venere

1 cucchiaio di cipolla tritata
1,5 kg di brodo vegetale
olio extravergine d'oliva
burro

parmigiano

curry

1 zucchina

1 peperone rosso

1 peperone giallo

1 carota

40 g di fagiolini verdi

40 g di piselli

2 cipollotti canna

sale

pepe
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@ Tempo di esecuzione:
20 minuti per il risotto
+ 12 ore peri fichi
caramellati
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Risotto zafferano e fichi

In un pentolino unire soia e zucchero e ridurre finché il composto inizia a
caramellare. Spadellare i fichi secchi precedentemente messi a bagno in
acqua per 12 ore.

In una casseruola rosolare la cipolla tritata, aggiungere il riso, tostare e sfu-
mare con il vino bianco. Aggiungere i pistilli di zafferano e continuare la
cottura con poco brodo per volta fino a ultimarla. Sistemare di sale e pepe
e mantecare con una noce di burro e parmigiano.

Nel frattempo pelare i fichi freschi e frullarli con un goccio di acqua, passa-
re a colino la crema ottenuta.

Finitura e presentazione
Impiattare il risotto giallo al centro del piatto. Accanto al riso adagiare il fico
caramellato e nappare il tutto con la crema di fichi.

Lo Zafferano dell’Aquila DOP é la nostra prima scelta, per via del suo gusto
delicato ma persistente, che non copre gli altri sapori. In genere, comunque, le
varieta italiane di zafferano sono migliori di quelle straniere.

Ingredienti per 4 persone
320 g diriso Carnaroli

1,5 kg di brodo di carne

1 cucchiaio di cipolla tritata
Y4 bicchiere di vino bianco
olio extravergine di oliva
12 fichi freschi

pistilli di zafferano

burro

parmigiano

sale

pepe

Per i fichi caramellati:
4 fichi secchi

50 g di soia

40 g di zucchero

Enrico e Roberto Cerea RIS[]

12/03/12 10.52



R|SU Enrico e Roberto Cerea "7

100-147 verdure.indd 117 @ 12/03/12 10.52 ‘



