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Facile Prep. 20 min. GCott. 30 min.

Ingredienti per 4
oriso carnaroli 280 g escalogno 1 eburro
50 g epolpa di zucca 200 g earance 2 evino
bianco 100 ml ebrodo vegetale 1,2 litri
otimo esale epepe

1. Tagliate la zucca a cubetti e tritate fine-
mente lo scalogno. eSpremete un’arancia
e mettete da parte il succo, sbucciate I’al-
tra e tenete da parte 6 spicchi. eMettete
sul fuoco una casseruola con 30 g di bur-
ro, lo scalogno tritato e appassitelo a fuoco
lento. eUnite la zucca tagliata e rosolatela
5 minuti, girandola di tanto in tanto. eAg-
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giungete jlriso nella casseruola e tostate-

minuti:‘eSfumate con il vino bianco.
eAggiungete il succo di arancia, quando il
vino & sfumato del tutto, € cuocete a fiam-
ma bassa 5 minuti, salate e pepate.

2. Unite un mestolo di brodo vegetale ben
caldo, mescolate delicatamente e conti-
nuate [a cottura aggiungendo il brodo ogni
volta:che il risotto lo assorbe. eAggiunge-
te gli spicchi di arancia a meta cottura.
eCuqcete il risotto 18 minuti. eMantecate
con il burro avanzato, mescolando, e ser-
vite il risotto caldo, guarnito con il timo.
Potete completare con semi di zucca e
frutta secca sminuzzata. b

1. Vassoio ovale, in ceramica dipinta a mano,
di Villa d'Este Home Tivoli. 2, Casseruola
semifonda, ideale per risotti, della linea Cuo-
re di Pietra di Accademia Mugnano. 3. Riso
Carnaroli di Curtiriso.
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