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RISOTTO RICCO ALLA SALSICCIA E ZUCCHINE

Primo Carne

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Barbera d'Asti Superiore Nizza DOC
ingredienti: 350 grammi di riso per risotti tipo Vialone Nano 300 grammi di salsiccia (da preferirsi quella di cinghiale) fresca 250 grammi di zucchine 1 cipolla bianca 1 costa di sedano 1 carota 1 spicchio d'aglio Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva 1 bicchiere di vino bianco 2 litri circa di brodo di carne 1 noce di burro Sale e pepe per insaporire Una manciata di Parmigiano grattugiato

Prepara un trito con sedano, carote e cipolla. Farlo rosolare in una casseruola d'acciao con 2 cucchiai di olio e la polpa delle salsicce, aggiungendo il vino bianco. Lascia cuocere a fuoco medio mantenendo un bollore costante, non troppo forte. In una caserruola a parte soffriggi aglio schiacciato e peperoncino con 2 cucchiai di olio e una noce di burro. Taglia le zucchine a quadretti e uniscile al soffritto. Aggiungi il riso e porta a fine cottura bagnando con il brodo bollente e regolando il sapore con sale e pepe. Al termine unisci la salsiccia cotta, manteca con il parmigiano e servi.

Prima di far rosolare la salsiccia elimina la pelle, in modo che cuocendo si rompa in pezzetti e alla fine risulti quasi come un ragù. Se asciugasse troppo in cottura, aggiungi un mestolino di brodo caldo.

