PIATTO RICCO DI RISO AL CURRY

Piatto Unico Pesce

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Colli Piacentini Malvasia Frizzante DOC

ingredienti: 350 grammi di riso tipo "parboiled" 800 grammi di gamberoni o code di gambero freschissimi 4 uova 1/2 peperone verde 1 peperone giallo 1 carota 1 costa di sedano 1 cipolla 1 foglia di alloro Qualche foglia di lattuga 2 cucchiai di curry Una tazza di maionese 1 cucchiaio di ketchup 1 cucchiaio di panna fresca da cucina 3-4 cucchiai di olio extravergine d'oliva Un pizzico di sale

Lessa il riso in abbondante acqua bollente salata a cui avrai aggiunto 2 cucchiai di curry. Abbrustolisci i peperoni sulla fiamma, spellali e tagliali a striscioline. Fai rassodare le uova, poi sgusciale. Porta ad ebollizione un paio di litri d'acqua, unisci la carota, il sedano e la cipolla mondati e tagliati a tocchetti, la foglia di alloro e poco sale. Fai sobbollire il brodo di verdura per una mezz'ora circa, poi unisci i gamberoni e cuocili per una decina di minuti. Scolali e sgusciali. Scola il riso, condiscilo con qualche cucchiaio di olio, stendilo su di un largo piatto e lascialo raffreddare. Ricopri il fondo di un piatto da portata con alcune foglie di lattuga, distribuisci sopra coreograficamente il riso, i gamberoni, i filetti di peperone e le uova sode tagliate a spicchi. Mescola la maionese con il ketchup e diluisci con la panna. Mescola bene fino ad ottenere una crema morbida ed omogenea. Servi l'insalata con la salsa rosata a parte.

Quando scoli il riso sgocciolalo bene e mettilo subito a raffreddare in una larga casseruola, stendendolo bene e condendolo con un filo di olio extravergine. Tienilo quindi mescolato e sempre ben allargato, in modo che i chicchi rimangano ben sgranati e non si incollino mentre si raffreddano naturalmente.

