Questo mese propongo  Un risotto al profumo di bosco.

Ingredienti per 4 persone:

400gr. di riso carnaroli

100gr. di burro 

1 cipolla piccola

Brodo circa 2lt.( anche di dado)

200gr. Funghi porcini ( anche congelati)

5gr. di funghi porcini secchi

100gr. parmigiano reggiano

 ½ bicchiere di vino bianco

1 ciuffetto di prezzemolo

Tagliare la cipolla sottilissima, farla rosolare dolcemente con il burro in una pentola dai bordi alti.

Versare nella pentola i funghi tagliati a pezzetti, quelli secchi dovranno prima essere stati in ammollo in acqua tiepida per almeno 10 minuti., e l’acqua filtrata e usata per cuocere il riso.

Unire il riso che avrete lavato in  acqua fredda.

Fatelo tostare leggermente poi aggiungete il vino.

Quando il vino è sfumato aggiungete  il brodo poco alla volta, cuocete per circa 20 minuti.

A cottura ultimata unite il prezzemolo tritato, e il parmigiano, mantecate ancora per circa 1 minuto.

Servire ben caldo ,e buon appetito!!

Un piccolo segreto, quando il riso sarà cotto, vedrete che non assorbirà più il brodo di cottura, quindi fate attenzione a non abbondare con il brodo verso la fine della cottura, altrimenti non sarà più un risotto, ma un riso in brodo.
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