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RISOTTO MANTECATO
ALLA ZUCCA,

GRANELLA DI NOCCIOLE,
MOSTARDA DI PERE

E FONDUTA DI ZINCARLIN

LA FONTANA

RISTORANTE & BAR




Risotto mantecato alla zucca, granella di nocciole,
mostarda di pere e fonduta di zincarlin

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

Riso Carnaroli - 250 g
Brodo vegetale - 1 litro
Zucca Delica - 100 g
Zincarlin - 100 g
Panna -100 g
Nocciole - 50 g
Mostarda di pere - 20 g
Burro - 100 g
Parmigiano - 100 g
Cipolla bianca - 50 g
Vino bianco - 1dl
OlioEVO-20¢g

Sale - q.b.

Pepe - q.b.

PROCEDIMENTO PER LA CREMA DI ZUCCA

Tagliare la zucca a cubetti e rosolarla in casseruola con 50 g di cipolla bianca
tritata. Regolare di sale e pepe. Coprire con brodo vegetale e lasciar cuocere
per circa 1 ora, fino a quando la polpa risultera morbida. Frullare il tutto fino ad
ottenere una crema liscia e omogenea.

PROCEDIMENTO PER LA FONDUTA DI ZINCARLIN

Far sciogliere dolcemente il formaggio zincarlin insieme alla panna. Una volta
sciolto, frullare il composto fino ad ottenere una fonduta liscia e vellutata.
Tenere in caldo.

PROCEDIMENTO PER IL RISOTTO

Tostare il riso Carnaroli con cipolla finemente tritata. Sfumare con vino bianco
e iniziare a bagnare gradualmente con brodo vegetale caldo. A meta cottura
unire la crema di zucca e proseguire la cottura per un totale di circa 16 minuti.
Nel frattempo tostare le nocciole e tritarle grossolanamente.

A cottura ultimata mantecare il risotto con burro e Parmigiano Reggiano, fino a
ottenere una consistenza cremosa e ben legata.

PER LA COMPOSIZIONE DEL PIATTO

Disporre il risotto alla zucca sul piatto e aggiungere un cucchiaio di fonduta
di zincarlin. Completare spargendo la granella di nocciole tostate e mettere la
mostarda di pere per conferire una nota dolce e aromatica.

I CONSIGLI DELLO CHEF
Lo chef consiglia di mescolare il riso durante tutto il procedimento e assaggiare
regolarmente fino alla cottura desiderata. Servire su un piatto piano.

Buon appetito!



