RISOTTO MONTANARO

Primo Vegetariano

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Rosso di Montalcino DOC

ingredienti: 3 grossi porcini o 4 più piccoli 2 cucchiai di olio extravergine per il risotto Una noce di burro per il risotto 1/2 cipolla piccola tritata 350 grammi di riso per risotti 1/2 bicchiere di vino bianco Abbondante brodo di carne 1 spicchio d'aglio 1 cucchiaio di olio extravergine per i funghi 1 manciata abbondante di parmigiano 1 noce di burro per mantecare 1 cucchiaio di prezzemolo tritato Sale e pepe quanto basta

Spazzola e pulisci bene i funghi, dividendo i gambi dalle cappelle. affettali sottilmente e tieni in parte la metà. In una larga casseruola scalda l'olio e il burro, e soffriggi dolcemente la cipolla. Unisci metà dei funghi e falli saltare a fuoco abbastanza vivace. Quando sono dorati unisci il riso, fallo tostare e bagna con vino bianco. Quando questo è evaporato inizia a bagnare con brodo e prosegui la cottura per i restanti 18-20 minuti. Nel frattempo fai rosolare i restanti funghi con un cucchiaio di olio, 1 spicchio d'aglio tritato e un mestolino di brodo. Quando sono cotti passali al passaverdura. Unisci la purea ottenuta al riso, circa 10 minuti prima della fine, regolando anche di sale e pepe. Terminata la preparazione del risotto, aggiungi una manciata abbondante di parmigiano, il prezzemolo e una noce di burro, quindi mescola e lascia riposare per alcuni minuti a recipiente coperto prima di servire.

Il vino da utilizzare per bagnare il riso può essere sia bianco che rosso; cambierà sia il sapore che il colore del risotto, che risulterà più corposo e gustoso. La medesima ricetta può anche essere modificata con l'aggiunta di una bustina di zafferano che, a mio parere, non permette di gustare appieno il profumo dei funghi freschi.

