RISOTTO E GAMBERETTI ALLE SPEZIE ORIENTALI

Primo Pesce

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Colli Berici DOC Sauvignon

ingredienti: 320 grammi di riso per risotti 150 grammi di piselli surgelati 100 grammi di gamberetti sgusciati 1 peperone rosso 1 cipolla piccola 30 grammi di burro Dadi vegetali per brodo 1/2 cucchiaino di paprika 1/2 cucchiaino di curry 1 bustina di zafferano Sale per insaporire

Trita finemente la cipolla e falla appassire in una casseruola con il burro. Unisci i gamberetti, i piselli già scongelati e infine il riso. Fai rosolare bene mescolando. Irrora con un mestolo di brodo vegetale in cui avrai sciolto paprika, curry e zafferano e mescola a fuoco vivo. Monda e taglia a tocchetti piccoli il peperone e continua la cottura del risotto come di consueto, unendo brodo bollente man mano che quello precedente si sarà asciugato. 10 minuti prima della fine della cottura del riso unisci la dadolata di peperone. Servi caldo.

Puoi utilizzare il peperone già scottato sotto il grill del forno e spellato; sarà più digeribile.

