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RISI E BIS|

@ DIFFICOLTA’
MEDIA

R|.S| e Bisi ¢ una? ricetta tradmona}e Veneta, m' particolare della culturq PREPARAZIONE
alimentare veneziana, che da poco ¢ stata depositata presso la Camera di 15 MIN
Commercio di Venezia, per tutelarne la preparazione. Si tratta di un risotto

morbido, all'onda, preparato con i piselli e il riso Vialone Nano, dal sapore

unico grazie alla presenza del burro e del Parmigiano Reggiano. = COTTURA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

800 g di piselli
300 g diriso

500 g pancetta magra
o prosciutto crudo

50 g di parmigiano grattugiato
prezzemolo

V2 cipolla

olio sale e pepe

SCOPRI TUTTE LE RICETTE SU
www.elica.com/IT-it/air-partners

200 30 MIN

PREPARAZIONE

Sgusciare i piselli e tenere i baccelli da parte. Lavare i baccelli e lessarli
in acqua salata, poi frullarli ottenendo un composto fluido. Scaldare in
un tegame l'olio a intensita 7 e accendere la ventola a 9. Rosolare la
pancetta con la cipolla tritata finemente, quindi aggiungere il riso e
mescolare sempre. Dopo qualche minuto aggiungere i piselli e porta-
re a cottura il riso aggiungendo un mestolo di brodo alla volta.

Deve risultare un risotto “morbido”. Regolare di sale e pepe, aggiun-
gere del prezzemolo tritato e servire con del parmigiano grattugiato
a parte.




