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Chel che ghé da mangiaa RICETTA DEL RISOTTO CON SALSICCIA

- Pér_cuminciaa:
Sfujadine e fucacine cin prosecco - MESOTTO VALDOBBIADENE INGREDIENTT:

Uno scalogno, trenta grammi di lardo, due ciuffi di prezzemolo, un

- De prim: rametto di rosmarino, olio d’oliva extra vergine s.b., cento grammi di
Rizdt ciin liiganega e fazool salsiccia, riso Carnaroli 230 grammi, fagioli borlotti grammi 40, una
Turtej de sdca ' noce di burro, un bicchiere di vino bianco secco, grana padano quanto

basta, brodo di carne un litro e mezzo.
- De Secoont:
Galantina de dungl al péever roosa ciin verdiitire al vapuur PREPARAZIONE:
Lessare in abbondante acqua i fagioli per trenta minuti, scolarli e
_ El boombo: ’ metterli da parte.
Péersech ripieen e bértulina clin véen muscaat ' In una casseruola soffriggere in olio un trito di scalogno, prezzemolo,
rosmarino e lardo, dopo due minuti aggiungere la salsiccia spellata e
- I veen: fatta a piccoli pezzettini, imbrunire il tutto, aggiungere il riso e tostare
Riis Bunaarda e Barbgera de la cantiina CA’ DI FRARA per cinque minuti, bagnare con vino bianco.
Quando il vino é evaporato aggiungere il brodo e portare a cottura per
- Per_finii: circa quindici minuti.
Cafe e Biceréen Aggiungere quindi i fagioli borlotti, la noce di burro ed il grana
padano, mescolare bene, coprire con coperchio e lasciarlo riposare per

Se paaga quarantacinchmila fraanch circa tre minuti prima di servirlo in tavola.

Boon apetit



