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Risotto al barolo
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Preparazione Risotto al barolo

Passo 1.

Fate soffriggere la cipolla tagliata a fette inun tegame con i

Passo 2.

Quando avra acquisito un colore dorato, versatevi il riso e, m

volta.

Passo 3.

Quando il vino sara evaporato, agg

Passo 4.

-
C

ungete un po dibrodo di carne e agg

ourro.

scolando accuratamente,

Terminata la cottura, unite unanoce di burro e una spruzzata di parmigiano.

Passo 5.

Amalgamate bene e portate a tavola caldo.



Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 16/11/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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