


PIATTI DI RISO CARATTERISTICI E LORO PREPARAZIONE

RISOTTO. Per risotto s'intende la preparazione che ha per base un soffritto
di grassi con cipolla tritata fine o altri ortaggi ne! quale si getta il riso e
si lascia rosolare per qualche minuto perché assorba i grassi.

Dopo questa prima operazione si bagna il riso poco alla voita con brodo
bollente di carne (o di dadi), di pesce o di verdura, e si tira a cottura
aggiungendo il liquido a mano a mano che viene assorbito.

MNel risotto il riso resta leggermente legato. Durante o dopo la cottura si
aggiungono al risotto i condimenti destinati a completario.

RISOTTO ASCIUTTO O IN CAGNONE. Con la denominazione di riso asciutto
si vuol indicare il riso cotto in abbondante acqua saclata, scolato e con-
dito con solo burro e formaggio e con i vari intingoli appositamente ap-
prontati. Di solito si completa cospargendo di formaggio grattugiato.

RISO PILAW. Cottura speciale di origine turca ormai generalizzata un po’
dovunque, specie negli alberghi. Consiste nel preparare un fondo di burro
fuso o di altri grassi, con o senza cipolla, nel quale il riso si fa rosolare
come & detto per il risotto.

Subitc dopo si bagna con acqua bollente salata in proporzione di due
volte il peso del riso; si rimescola un poco e si mette in forno la casse-
ruola coperta, tenendovela per diciotto minuti.

Dopodiché si toglie dal forno, si cosparge il riso con qualche pezzettino di
burro crudo e si rimescola con una forchetta,

Con questo metodo di cottura, i chicchi di riso rimangono interi e ben
rigonfi e soprattutto ben staccati l‘uno dall’altro.

RISO PILAW (senza forno). Non disponendo di forno, una preparazione
che da quasi gli stessi risultati & la seguente: si fa cuocere il riso in abbon-
dante acqua salata e si prepara a parte altra acqua bollente salata.
Quando il riso & cotto, si scola in colapasta e vi si getta sopra I'acqua
bollente salata che non ha servito alla cottura. Quando il riso & ben colate
si fa saltare in padella con burro fuso. Si condisce poi a piacere come é
detto per altri tipi di risi asciutti, ovvero si usa per altre preparazioni,
come timballi, crostate, ecc.

TIMBALLO DI RISO. li riso cotto al dente (asciutto, pilaw o risotto), e con-
dito, si mette in apposito stampo da timballo o in una tortiera unta a
dovere. Si pressa ai bordi e nel fondo formando un vuoto che viene riem-
pito di carne al sugo ristretto, funghi, polpettine, pezzettini di uova sode,
piselli, verdure, ecc. appositamente approntati. 5i copre infine con altro
riso e si passa il tutto al forno caldo per una mezz‘ora. Tolto dal forno si
lascia riposare qualche minuto perché si rassodi, poi si sforma e si serve
come se si trattasse di una torta.

PASTICCIO DI RISO. Un risotto o un riso asciutto ricco di condimenti viene
legato con rossi d'uovo e salsa besciamella. Si preparg una paosta frolla
salata, si tira a sfoglia e si guarnisce una tortiera sul fondo e nei bordi.
Si fa cuocere questa pasta al forno (riempiendo la tortiera di fagioli,
grano od altro perché non si sformi). Cotta questa prima parte, si riempie
la tortiera con il riso preparato, si copre con altra sfoglia, e si rimette al
forno per circa trenta minuti finché abbia preso un bel colore dorato. Dosi
per pasta da pasticcio, sufficiente per 500 gr. di riso: farina gr. 250; burro
gr. 80; un resso d'uovo; latte quanto basta per intridere; un cucchiaino
di sale fino.

RISO AL SALTO. cheS| risc al salto il risotto gia preparato fatto saltare
in padella con burro od olio. Al riso si d& forma di frittata e si lascia
rosolare finché prenda colore. Si serve appunto come una frittata; ma de-
ve risultare croccante.
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PER CUCINARE IL RISO

Trovando in commercio risi a fondo scuro preferiteli per-

ché pil nutrienti. ;
IL RISO NON VA LAVATO MA SOLTANTO MONDATO,
vale a dire ripulito da eventuali impurita. 1l lavaggio
del riso non solo non & necessario ma sarebbe dannoso,
sia per I'inutile dispersione di sostanze nutritive, sia
perché, specialmente quando si debbono preparare ri-
sotti, il lavaggio preventivo potrebbe comprometterne
la riuscita.

IL RISO DEV’ESSERE SEMPRE CUCINATO A PENTOLA LB
SCOPERTA: in abbondante acqua gquando deve servire
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Vorrei parlarvi del riso a Napoli, due parole sincere, la verita

delle verita. Subito esclamerete: « Il riso a Napoli... Che c‘entra?
Che ci sta a fare il riso nel paese, nella patria degli spaghetti? ».
E avrete torto ad esprimervi cosi. lo, prima di tutto, quando ero
bambino e povero a Napoli, il riso non lo conobbi soltanto come
alternativa degli spaghetti, ma spesso lo mangiai « con » gli spa-
ghetti, nello stesso piatto, nella stessa identica minestra! Succede,
in una casa di poveri: la madre quel giorno é priva di denaro,
fruga nella dispensa, trova qualche pugno di riso in un cartoccio e
qualche filo di pasta in un altro, li fa cuocere insieme, vi aggiunge
un po’ di condimento e dice: « Ragazzi, a tavola ». Quella strana
minestra non risultava per nulla inferiore alle altre; i medesimi
Santi che |’‘avevano suggerita la perfezionavano, io me la ricordo
ottima, i candidi granelli di riso stavano, fra i biondi fili di pasta,
come |'impeccabile punteggiatura in un periodo di Manzoni; e se
poi c'era il sole sulla tovaglia...
lo, uomo del sud se mai ve ne furono, amo il riso per il suo colore
vivo, pulito, solare, di calce e di vela; anche sotto le uova e lo
zafferano si avverte quel bianco innocente, casto, simile al bianco
dei confetti di sposa.
Noi ci gettiamo sulla pasta asciutta, la divoriamo, quasi ci scontria-
mo con essa; il riso invece lo mangiamo quietamente, lentamente,
come se contassimo le sue gentili e innumerevoli sillabe. Il riso &
un’amicizia; noi non siamo amanti (con tutto il tumulto, il piacere
ma anche il dolore che la paroia « amanti » implica), bensi amici,
fraterni amici del riso. Il riso veramente ci accompagna, nella vita,
dal principio alla fine; possiamo essere vedovi, a un certo punto, di
aualsiasi cibo ma non del riso. Con questi taciuti sentimenti, a
Napoli, noi sudditi dei perentori spaghetti mangiamo il riso.
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Per_’qjjrlj‘_.gi_qt}__i facciamo follie, ci roviniamo se occorre, ma tempo-
roneomentfe; 'ul__riso gli vogliamo bene, al riso noi siamo lungamente
e immufabilmente. fedeli.

Ci_nufriamo soprattutto di minestre, noi, e percid il riso lo impa-
rerf'xﬁamo, nefte-“nostre pentole di terracotta, con ogni sorta di
legumi-e di verdure.

Ecco la minestra di riso e patate, condita di olio o (meglio) di lardo:
poco umida, « legata», la compattezza del riso interrotta dagli
spicchi di patate che subito si struggono in bocca, nonché dal vago
umore di rade ma argute bucce di pomodoro che equivalgono ad
altrettante reminiscenze di attimi felici.

Ecco la minestra di riso e piselli, questi ultimi costituiscono, nella
uniformita di sapore del riso, piccole esplosioni di dolcezza, inegua-
gliabili, squisite, alle quali non si reggerebbe se fossero pit di tre o
quattro per cucchiaio: la minestrc di riso e piselli &, a Napoli, in
Primavera, una delle maggiori prove che Dio esiste e che non ha
nulla, ma proprio nulla, contro di noi. Ecco la minestra di riso e
fagioli, pit sostanziosa, piu concreta, piu forte; ed ecco la minestra
di riso e verza, la regina, per me, delle minestre col riso: noi la
condiamo esclusivamente di lardo, anzi di cotiche suine che non si
consumano e che fanno da contrappunto (formidabile, wagneriano)
all’armonia dell’assetato riso e della umida, grassa, docile verza.
Datemi un piattaccio di questa minestra, la quale abbia « riposato »
per'cinque minuti o anche dieci, tiepida, carnale, voluttuosa; met-
teternela nemmeno a tavola, ma sul davanzale di una finestra di
Mergellina; a destra il cucchiaio, a sinistra un bicchiere di vino,
grazie, vi saluto, addio.

E in rosticceria? Quelle crocchette, quelle arance di riso bionde
sugli scaffali delle rosticcerie napoletane mi conoscono, siamo fra-
tello e sorelle, se volete saperlo! Ho ripensato ad esse ascoltandec da
Roberto Murolo una recente canzonetta, il cui protagonista, dicen-
dosi soddisfatto di aver piantato un’‘avida donnina, esclama che
ormai il proprio denaro lo spendera finalmente per se, in « mozza-
rella e palle di riso »... Come dargli torto? Quante volte, a vent’'an-
ni, ho dovuto scegliere anch’io fra I'amore e le crocchette di riso?
Un sospiro, ed entravo nella rosticceria; vi assicuro, il cielo pud

attendere ma le crocchette no.
GIUSEPPE MAROTTA
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ANTIPASTO DI RISO TRICOLORE
Dosi per 4 persone: riso gr. 100; sottaceti gr. 100;
acciughe salate gr. 50; olio gr. 30; un limone; un
pugnetto di prezzemolo.
Fate cuocere il riso (possibiimente di grana grossa)
in un litro di acqua pochissimo salata, scolatelo ed
irroratelo di acqua fredda in modo che i grani ri-
sultino ben staccati. Tra i sottaceti scegliete: un ce-
triolino, un pizzico di capperi, una cipollina, un pe-
peroncino verde ed uno rosso e qualche oliva. Tritate
tutto sul tagliere con le acciughe ben pulite e private
della spina e, con il prezzemolo, versatelo sul riso,
condendo poi con aglio e limone.

INSALATA DI RISO ALLA PIEMONTESE
Dosi per 4 persone: riso gr. 100; tartufi bianchi gr.
50; 3 acciughe, un piccolo spicchio d’aglio; un li-
mone; 4 cucchiai d’olio, un pugnetto di foglie di
prezzemolo.
Mettete il riso in una casseruola, versate un poco di
olio, 3 bicchieri di acqua bollente e poco sale. Co-
prite la casseruola e passate al forno per una buona
mezz'ora. Il riso cotto in questo modo, uso Pilaw,
risulterd con grani ben staccati. Lasciate raffreddare.
Frattanto schiacciate |'aglio fino a ridurle in poltiglia
¢ pestatelo poi ancora insieme al prezzemolo. Grat-
tugiate i tartufi e uniteli al riso insieme al pesto, indi
condite con olio e limone.

alimento

.
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INSALATA DI RISO E GAMBERETTI

Dosi per 4 persone: riso gr. 100; gamberetti gr. 250;
olio gr. 30; un cucchigio d’aceto; un cucchiaio di
senape.

Fate lessare il riso come é detto per l'insalata tri-
colore, lessate i gamberetti in acqua salata e sgu-
sciatene le code. Inutile dire che i gamberetti pos-
sono esser sostituiti da code di aragoste o di scampi,
o da altri crostacei lessati o arrostiti, tagliati a dadini
c a listerelli.

ANTIPASTO DI POMODORI RIPIENI DI RISO

Tagliate i pomodori a meta e, dopo aver tolto i semi,
salate i pomodori e lasciateli sgocciclare rovesciati
perché si asciughino un poco. Riempiteli con una
insalata di riso condito con olio, sugo di limone, un
poco d’aglio, prezzemolo tritato e acciughe.
Riempiti i pomodori essi possono essere decorati con
listerelle di acciughe, capperetti, olive, oppure con
fettine sottili di uova sode.

RISO E UOYA IN ANTIPASTO

Fate lessare del riso in acqua salata. Cotto che sia,
colatelo e mettetelo in un’insalatiera di cristatlo.
Mentre si raffredda, tritate finemente cipolla e prez-
zemolo, aglio e qualche acciuga, mettete il trito in
una scodella e versatevi sopra olio, limone, pepe e
sale. Amalgamate bene. Ora preparate una bella
maionese coffice. Versate sul riso il condimento con-
tenuto nella scodella, irrorandolo bene onde abbia
ad essere ben distribuito. Abbiate pronte tante uova
in camicia quante sono le persone e ponetele sul riso.
Coprite il tutto con la maionese e servite. Ottimo
antipasto estivo che pud anche servire per una pic-
cola cena.
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MINESTRONE DI RISO ALLA MILANESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; lardo o meglio
pancetta piuttosto magra gr. 150; fagioli freschi
sgranati gr. 250 (oppure fagioli secchi gr. 150);
cavolo, una patata, altri ortaggi di
stagione come sedani, carote, piselli, zucchini, ecc.;
qualche foglia di salvia, una manciata di prezzemolo
e qualche pomodoro maturo; uno spicchio d‘aglio;
formaggio grattugiato.

Mettete a cuocere i fagioli in abbondante acqua leg-
germente salata unendovi subito — se ne disponete
— i gambi di sedano tagliati a dadini e la parte
piu dura del cavolo.

In un’altra pentola capace di contenere il minestrone

una cipolla,

mettete al fuoco il lardo pestato assieme alla cipolla
e fate soffriggere fino a doratura, versate poi tutti
gli ortaggi disponibili, naturalmente dopo averli tritati
grossolanamente e lavati.

Rimestateli qualche tempo all’asciutto perché si in-
saporiscano, poi versatevi sopra parte o tutta |‘acqua
dei fagioli ed i fagioli stessi (se sono a buon punto
di cottura), l'aglio e le foglie di salvia.

Lasciate bollire ancora il tutto fino a che sia ben
cotto ma non sfatto ed avrete pronta la base del
vostro fragrante minestrone, nel quale al momento
opportuno getterete il riso.

Il minestrone alla milanese deve essere tolto dal fuo-
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co quandgo il riso é ancora un po’ indietro di cottura
e lasciato riposare per essere servito di preferenza
non troppo bollente. Prima di portare in tavola ver-
sate il formaggio e date l‘ultima rimestata.

Nei mesi estivi pud essere approntato in precedenza
tenendolo un poco pitl denso e servito freddo o in
ghiaccio anche il giorno seguente.

NOTA - Trovando troppo laborioso il procedimento
indicato nella presente ricetta, un buon risultato si
otterrd ugualmente mettendo tutte le verdure a bol-
lire nella pentola dei fagioli quando questi sono a
buon punto di cottura e aggiungendo direttamente
poco prima di mettere il riso anche il pesto crudo
composto dal lardo, dalla cipolla e dal prezzemolo.

RISI E BISI

~

Dosi per 4 persone: riso gr. 400; piselli con buccia
gr. 1500; burro gr. 40; prosciutto o pancetta gr. 50;
3 cucchiai d‘olio; una cipolla abbastanza grossa; una
bella manciata di prezzemolo; 4 cucchiai di formag-
gio parmigiano grattugiato.

Tritate separatamente cipolla e prezzemolo, tagliate
a dadini il prosciutto ¢ la pancetta. Mettete in una
capace pentola I'olio con meta del burro insieme alla
cipolla ben tritata, lasciate soffriggere leggermente
poi versate il prosciutto e, subito dopo, i piselli.
Lasciateli cuocere a fuoco lento rimestandoli spesso
finché aggrinziscono assorbendo i grassi, poi versate
il prezzemolo e allungate con poca acqua in modo

da coprirli appena. A cottura pressoché completa dei '

piselli versate il riso, aggiungendo poco alla volta
acqua salata fino -a raggiungere i due litri scarsi.

Ritirate dal fuoce quando il riso & ancora un poco al
dente e versate il burro rimasto e il formaggio. La mi-
nestra cosi preparata deve risultare piuttosto densa.
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RISO IN BRODO DI VERDURA

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; verdure miste kg. 1;
burro gr. 50; formaggio gr. 50.

Acquistate un chilogrammo di verdure comprendenti-
pressappoco: un piccolo sedano, una carota, due pa-

tate, due porri, una cipolla, una manciatina di piselli,
spinaci, un pomodoro, ecc., quanto insomma & repe-
ribile sul mercato. Mettete il burro in una pentola
capace e lasciate che prenda, a fuoco lento, il carat-
teristico colore nocciola del burro cotto.

A questo punto versate tutti gli ortaggi che avrete in
precedenza ben puliti e tagliati grossolanamente; la-

sciate che emettano acqua e aspettate che |‘abbiano

completamente riassorbita rimestando spesso a fuoco
vivace, poi bagnate con circa tre litri d’acqua. Sa-
late e fate bollire il tutto adagio per un’ora; dopo
di che potrete passare il brodo e aggiungere il riso.

RISO AL LATTE

Dosi approssimative per 4 persone: riso gr. 300, latte
gi. 1000, acqua gr. 500.

19) 1l metodo pit semplice e pit usato & quello di

mettere il riso a bollire nel latte allungato con pit o
meno acqua (la dose indicata & delle piu economi-
che), e servirlo a cottura piuttosto al dente, legger-
mente salato e senz’altro condimento. Si ottiene una
minestra semplice, economica e salutare, indicatissima
soprattutto per i bambini.

2°%) Volendo fruire del latte intero, per facilitare la
cottura del riso si consiglia di far bollire il riso per
5 minuti in acqua leggermente salata, scolarlo e pas-
sarlo poi nel latte bollente per completare la cottura.
3°) Si mette al fuoco meta del latte e, quando bolle,
vi si getta il riso rimestandolo e aggiungendo altro
latte bollente man mano che si gonfia.

Invece che salato il riso pud essere addolcito con

9

versa: nel
so. il

giungendo gra
rnenté brodo 2

ne o di estr

nell'd

- 4"'-




l 'zuuiuu |
|
. A\ i

L'amido del riso du

FOnie | process di
digestione non s
ytrasforma i alucc

50,

|
\\ i
V"
20N
By )
L3 .
aaham i
ma in destrosio:
gnche s .diagbetici,
QuiInag:, pessono

s mmangiare franguille
S e mente il risc

e SEOIACCH - circo  un'o-

S 80 Smiinuti, le uova

‘ﬁ‘\ipiiﬂ‘i, il _polic ar

Sifgsto’ 2 ore e mez-

ra W latte un'ora e

zucchero, ed eventualmente aromatizzato con scorza
di limone, o con cannuccia di vainiglia.

RISO E FAGIOLI ALLA CASALINGA

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; fagioli secchi gr.
200; cipolle gr. 200; patate gr. 200; olio d’oliva
gr. 80 (ovvero lardo gr. 100); formaggio gr. 30.

Se i fagioli non sono dell’annata é necessario met-
terli a bagno la sera precedente. Mettete a fuoco i
fagioli con poca acqua perché cuociano prima e si
conservino piu sapoeriti.

Quando i fagioli sono a buon punto di cottura allun-
gate con 2 litri d’acqua bollerite e versate nella pen-
tola I'olio, le cipolle e le patate intere.

A cottura completa raccogliete con la schiumarola le
patate e le cipolle e, aiutandovi con la forchetta o
con un mestolino di legno, schiacciatele quanto piu é
possibile cosi da rendere il brodo pi& denso.

Al momento opportuno gettate il riso.

Aggiungete al momento di servire il formaggio.
NOTA - Questa minestra semplicissima e di poco im-
pegno risulta delicata e meglio digeribile delie mi-
nestre fatte col solito soffritto. Si pud usare lardo
invece che olio e, volendo, si pud aggiungere un
cucchiaio di conserva di pomodoro o meglic due po-
modori freschi ben maturi.

RISO E CECI

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; ceci gr. 200; olio
gr. 80; un rametto di rosmarino; due spicchi d’aglio;
4 cucchiai di formaggio.

Si devono mettere a bagno i ceci qualche giorno pri-
ma e si consiglia di aggiungere all’acqua un sacchet-
to di tela contenente un pugnetto di cenere di legno.
Il procedimento per questa minestra é identico a
quello descritto per il riso e fagioli alla casalinga.
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All‘olio crudo si aggiunga il rosmarino col rametto

intero, e l'aglio appena schiacciato. Rosmarino e

aglio vanno tolti prima di portare in tavola.

Per ispessire il brodo si consiglia di schiacciare o
meglio passare a parte dei ceci. Se anche ‘dopo di-
verse ore di cottura i ceci risultano ancora duretti si
pud aggiungere un cucchiaino di bicarbonato, che ne
facilita la cottura.

RISO IN BRODO CON VERDURA

Occorre tener presente che non tutte le verdure sono
adatte per essere aggiunte al brodo di carne. Alcune
lo impoveriscono e lo alterano nel sapore, cosicché
cavoli, cavolfiori, cime di rape, cicorie, finocchi,
devono essere esclusi.

Indicati sono: spinaci, bietine, erbette di campagna,
lattughe, ecc.

RISO IN BRODO CON ASPARAGI

S'intende con punte d’asparagi che vanno lavate,
tagliate ed aggiunte al brodo al momento di met-
tere il riso. :

RISO IN BRODO CON RIGAGLIE DI POLLO

Le rigaglie di pollo vanno pulite, lavate, tagliate a
pezzettini e fatte prima rosolare leggermente in un
tegame con una noce di burro e bagnate con poco
brodo fino a cottura. Si versano nella minestra quan-
do il riso & a metd cottura.

RISO IN BRODO E CORRADA (polmone)

Naturalmente si deve preferire il polmone di vitello.
La preparazione é identica a quella del riso in brodo
con rigaglie di pollo.
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MINESTRA DI RISO CON FAVE FRESCHE

Fate scaldare in tasseruola 30 gr. di burro e altret-
tanti di olio, una cipolla ben tritata, un po’ di prez-
zemolo ed uno spicchio d’aglio.

Senza aspettare che il soffritto prenda colore versate
i baccelli delle fave sbucciate e lasciate insaporire
rimestando continuamente per qualche tempo. Allun-
gate con due mestolini di acqua e regolate di sale.
Volendo potete mettere anche un cucchiaio di con-
serva o qualche pomodoro fresco.

Quando le fave saranno cotte (evitate che si spappo-
lino), allungate con I‘acqua necessaria e, appena ri-
preso il bollore, gettate il riso e lasciate cuocere a
pentola scoperta.

Al momento di servire aggiungete il formaggio.

CREMA DI RISO E CAROTE

Dosi per 4 persone: riso gr. 100; carote gr. 150;
burro gr. 40; dadini di pane fritto; 2 cucchiai di
formaggio.

Raschiate le carote; tagliatele a listelli e mettetele
a! fuoco in una casseruola con meta del burro. La-
sciatele crogiolare a fuoco debole in modo che si .
affloscino ma non abbrustoliscano, quindi bagnate
con 1 litro e un quarto d’acqua regolata di sale e,
raggiunta l'ebollizione, gettate il riso.

Lasciatelo cuocere finché sia pressoché sfatto, poi
passate il tutto al setaccio, raccogliendo di nuovo

‘nella casseruola.

Aggiungete il resto del burro e il formaggio e, se

riterrete che la crefa sia troppo densa, anche un po’

di acqua calda per diluirla.
Si serve di norma con dadini di pane saltati in pa-
della con poco olio e burro.
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RISOTTO ALLA MILANESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; burro gr. 80; mi-
dollo di bue gr. 50; vino bianco secco un bicchiere;
formaggio grattugiato gr. 50; zafferano (una busti-
na); una cipolla; 2 litri di buon brodo di carne.

Nella caratteristica padella dal manico ad arco o
semplicemente in una capace casseruola piuttosto
larga o con bordo non troppo alto, si versa la meta
cbbondante del burro ed il midollo assieme alla ci-
polla tritata molto finemente. Si lascia crogiolare a
fuoco lento finché la cipolla non abbia preso un co-
lore biondo. A questo punto si getta il riso e si con-

‘tinua a rimestare con un cucchiaio di legno finche

il riso abbia assorbito il grasso al punto di diventare
c sua volta di un bel colore biondo accentuato.

Si versa quindi il vino, e si continua la cottura ag-
giungendo poco alla volta il brodo bollente. A parte
si stempera in una tazzina di brodo lo zafferano che
deve essere aggiunto in pentola a circa due terzi di
cottura. Con I'ultimo mestolo di brodo si versa anche
il rimanente del burro ed una manciata di formag-
gio, quindi si toglie dal fuoco quando il riso & an-
cora al dente e non del tutto rappreso, vale a dire
non troppo denso.

Qualche minuto dopo sard pronto per essere servito.
N. B. - Se la massaia vuol fare bella figura, ricordi
che, per un autentico risotto alla milanese, occorro-
no riso di qualita superiore (si consiglia Vialone) e,
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soprattutto, ottimo burro e brodo eccellente quale
potrebbe essere quello di pollo. H pollo lesso con un
appropriato contorno € indicatissimo quale secondo.
Per i raffinati, inoltre, il risotto alla milanese puo
essere cosparso di una manciatina di tartufi bianchi
finemente affettati.

RISOTTO ALLA PIEMONTESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; burro gr. 60; 4 cuc-
Servireste a vostro chiai abbondanti di sugo di carne proveniente da uno

marito |'arrosto bre stufato o da altra preparazione in umido, o meglio

ciato? Certamente dalle rigaglie di pollo appositamente cucinate con
no. E allora badateé burro e pomodoro; tartufi bianchi finemente affet-
che' il riso non sia tati gr. 50; formaggio gr. 50; vino rosso un bic-
troppo crudo o ‘trop chiere; brodo di carne (o di dadi).

po’cotto. Si fa soffriggere in pentola a bordi bassi la cipolla

tritata fine ed il burro fino a colore biondo, si versa
il riso e lo si lascia crogiolare per qualche minuto
sempre rimestando, quindi si inizia la cottura versan-
do gradatamente il brodo bollente regolato di sale.
A mezza cottura si versa il vino e, a cottura presso-
ché ultimata, si versa anche buona parte deli’intin-
golo e parte dei tartufi; il rimanente del sugo e dei
tartufi si distribuira direttamente sul riso nel piatto
. di portata, completando come d’uso col formaggio.

PANISSA ALLA NOVARESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 400; fagioli gr. 200;
cotenne di maiale fresche gr. 100; lardo gr. 100;
salsa di pomodoro gr. 50; una cipolla; mezzo cavolo,
una carota; un piccolo sedano; formaggio.

Si fanno cuocere i fagioli ben bagnati in sufficiente
acqua con le cotenne e gli ortaggi, lavati e tagliati

Clascunao  di  queste grossolanamente. Mezz’ora prima del pranzo si pre-
yarieta & adatta per para la panissa facendo soffriggere un pesto di lardo
Sun = porficolore  im- e di cipolla nel quale si versa il riso, rimestando per
piego di cucina. qualche minuto. Si bagna poi gradatamente con il
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brodo dei fagioli e verdure varie e, quando il bro-
do & stato assorbito, se ne versa altro, prelevando
stavolta anche fagioli e verdura. Si ritira dal fuoco
il riso poco prima che abbia raggiunto la cottura
completa badando che non sia troppo asciutto e vi
si aggiunge il formaggio. Dopo 5 minuti circa avra
raggiunto il punto giusto di cottura e di consistenza
e sara pronto per essere servito. Anche questo ri-
sotto si serve di preferenza tiepido e, in estate, anche
freddo. (Alcuni aggiungono un bicchiere di vino rosso
barbera durante la cottura).

RISOTTO CON LE YONGOLE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; vongole gr. 1500;
olio gr. 100; burro gr. 30; parmigiano gr. 40; 2
spicchi d‘aglio; una abbondante manciata di prez-
zemolo.

Lavate piu volte le vongole in acqua fredda in modo
che non vi rimangano aderenti granelli di sabbia e
scolatele nello scolapasta. Mettetele a fuoco lento in
un tegame finché le vedrete tutte aperte. Levatele
dal fuoco e quindi togliete i molluschi dal guscio
eseguendo il lavoro sul tegame stesso affinché tutto
il sugo possa essere raccolto, ed una volta passato
per tela, aggiunto al risotto.

In casseruola adatta mettete al fuoco tutto I'olio con
I'aglio tritato; quando |'aglio accenna a prendere
colore versate il prezzemolo tritato finissimo e, subito
dopo, anche le vongole. Fqte loro assorbire per qual-
che minuto I'olio e versate poi la loro acqua. Appena
I'intingolo avra ripreso bollore potete gettare il riso
e portarlo a cottura con acqua bollente non mo'to
salata.

Prima di togliere il risotto dal fuoco aggiungete il
burro, una presa di pepe e, per chi lo desideri, il
formaggio.

NOTA - | veneziani, di massima, usano soltanto
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I'olio e alcuni mettono nel risotto con le vongole
anche un poco di conserva di pomodoro. Inutile ag-
giungere che il poco burro consigliato rendera il
risotto pit sciolto e piu gustoso.

RISOTTO CON LE SEPPIE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; seppie, possibil-
mente piccole, gr. 700; olio gr. 100; formaggio
gr. 50; burro gr. 30; uno spicchio d’aglio; una man-
ciata di brezzemolo.

Fate soffriggere |‘aglio, soltanto schiacciato, nell'clic
c toglietelo appena accenna a prendere colore. Nel-
I'olio cosi aromatizzato versate le seppie ben pulite
e tagliate a pezzettini ed unite il prezzemolo tritato,
poco sale ed una presina di pepe.

Lasciate cuocere a fuoco lento aggiungendo, se ne-
cessario, poca acqua. Al momento opportuno versate
il riso e tiratelo a cottura con acqua salata o meglio
bredo (anche di dadi).

Poco prima di servire, aggiungete il burro e per chi
lo desideri il formaggio.

RISOTTO ALLA BOLOGNESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500 (possibilmente Via-
lone o Maratelli); burro gr. 80; carne grassa e ma-
gra di manzo gr. 100; salsa di pomodoro gr. 50; una
cipolla; un gambo di sedano (senza foglie); mezza
carota; formaggio a piacere; brodo di carne o di
dadi; odore di noce moscata.

Mettete in una casseruola metd del burro indicato,
lc carne tritata, il sedano con la cipolla e la carota
pure tritati. Lasciate rosolare rimestando fino a co-
lore leggermente rossiccio, poi versate il riso, lascia-
telo crogiolare qualche minuto muovendolo continua-
mente, poi aggiungete poco alla volta il brodo bol-
lente nel quale avrete diluito la salsa di pomodoro
e una presa di noce moscata.
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A cottura completa, ma ancora molto al dente e non

troppo asciutto, ritirate il riso dal fuoco, completate
il condimento con il resto del burro crudo e cospar-

gete il formaggio. Dopo pochi minuti il risotto avra '
raggiunto la giusto consistenza e sarad pronto per
essere servito.

RISOTTO ALLA FIORENTINA

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; sugo di carne;
rigaglie di due polli; burro gr. 80; un cucchiaino
di farina; un limone; un uovo, brodo, una cipolla;
formaggio grattugiato. 2

Preparate a parte un cibreo (fricassea) alla toscana
con le rigaglie. Mettete al fuoco con meta del burro
i fegatini tagliati a pezzettini, fateli rosolare per
qualche minuto, poi bagnateli e tirateli a cottura
con poco brodo. Regolate di sale e pepe e cuocete.
A cottura completa sbattete il rosso d'uovo con la
farina e il sugo di limone e aggiungete alle rigaglie
tenendo al caldo ma senza far piu bollire. A parte
in una capace casseruola fate un soffritto col burro
e con la cipolla e, quando avrd raggiunto il colore
dorato, gettate il riso e tiratelo a cottura con un buon
brodo e con qualche mestolino di sugo di carne.

A cottura completa e dopo averlo messo nei piatti, 3

cospargete con il cibreo di rigaglie e rifinite con il
formaggio.

NOTA - Il limone & facoltativo. La farina non &
necessaria se il sugo & gia ristretto. >

RISOTTO PRIMAVERA

Desi per 6 persone: riso gr. 600; burro gr. 80; spi-
naci o bietine gr. 500; un uovo; formaggio « bel
paese » gr. 200; formaggio grana gr. 50.

Fate lessare le bietine o gli spinaci in tre litri di
acqua salata. A cottura completa estraete la verdura




e mettete a cuocere il riso nella stessa acqua. Men-
tre il riso bolle tritate molto finemente la verdura o
meglio, se possibile, passatela al setaccio. Tagliate a
fettine il « bel paese » e, aiutandovi con un coltellino

o con uno stampino tagliapasta da dolci, preparate
sei margheritoni di formaggio, con al centro una
fettina di giallo d‘uovo sodo. Quando il riso sara
cotto al punto giusto (si raccomanda di tenerlo piut-
tosto al dente), conditelo subito col burro, i ritagli
del « bel paese » ed il grana grattugiato ed unitevi
la verdura.

Disponete in bell’ordine il verde risotto ottenuto nel
piatto unico-o nei piatti singoli da portata e deco-
ratelo, disponendo con gusto i margheritoni di for-

propfic " farmoaco
furti 1 cosrdi oftez:

Al gastro-intestino

maggio.

NOTA - |l giallo necessario per completare le mar-
gherite al formaggio pud essere anche ottenuto con
una fettina di carota gialla o con un dischetto di
buccia d’arancia o limone.

TIMBALLO DI RISO ALLA LIGURE

Dosi per 4 persone: riso Originario gr. 250; Ilatte
mezzo litro; burro gr. 25; uova n. 4; formaggio
grattugiato gr. 100; farina gr. 150; olio gr. 40 circa.
Mettete al fuoco il latte allungato con un quarto di
litro circa di acqua e, quando bolle, gettate il riso e
regolate di sale.

Quando il riso avra assorbito tutto il liquido ritirate
dal- fuoco, lasciate intiepidire, e poi condite con il

burro, il formaggio, due rossi d’uovo e un uovo intero.
A parte avrete intanto preparato, con la farina, mez-

# riso- «Caroling 20 uovo sbattuto, una presa di sale e un poco d’olio,
Q- grana lunga, e il una sfoglia abbastanza sottile.
h:'ﬁ%ﬂl_cdo't-: per mi Pronto il necessario, spalmate di burro ed infarinate
:;"-*}_F-',_ii_r-}_ & cuoce. in una tortiera o altro recipiente resistente al forno e
3 eieca di adattatevi la sfoglia in modo da ricoprire il fondo
e i bordi.
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Versate il riso, spianatelo bene, quindi ricoprite il
tutto con altra sfoglia, bagnando i bordi con l'uovo
perché si chiuda bene.

Arricciate i bordi e, se avete sfoglia disponibile, po-
tete decorare con stelline, mezze lune, ecc.
Pennellate la torta con l‘uovo sbattuto e mettetela
in forno lasciandovela per una buona mezz'ora, fin-
ché avra preso un bel colore dorato.

Il timballo risultera rigonfio e si stacchera facilmente
dalla tortiera. Si serve caldo ma é buonissimo anche
freddo, ed & adattissimo in occasione di un pran-
zetto in campagna.

TIMBALLO DI RISO E MOZZARELLA

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; mozzarella gr. 250;
burro gr. 50; uno spicchio d’aglio; sei acciughe.
Mettete in un tegame |’olio, il burro e I'aglio pestato.
Fate scaldare, ma quando l’aglio accenna a colorirsi,
ritirate dal fuoco, togliete l'aglio e versate i filetti
delle acciughe comprimendoli con la forchetta finche
si sciolgano completamente. Allungate con un me-
stolo di acqua bollente.

Fate cuocere il riso in abbondante acqua salata e
scolatelo ancora al dente; date una spruzzatina di
acqua fredda perché i chicchi rimangano staccati.
In un recipiente ben unto e cosparso di pane grat-
tugiato, disponete a strati alterni il riso e la moz-
zarella tagliota a dadini. Versate sul tutto la salsa
preparata con l'olio, acciughe e burro indi ponete
in forno per una ventina di minuti.

RISO ASCIUTTO ALLA AMATRICIANA

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; guanciale di maiale
gr. 100; pomodori freschi gr. 700; strutto gr. 30;
una cipolla; formaggio grattugiato pecorino gr. 80.
Spellate i pomodori, ripuliteli dai semi e tagliateli
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a pezzi; tagliate a dadini il guanciale e affettate la
cipolla.

Mettete in un tegame lo strutto, il guanciale e la
cipolla; lasciate soffriggere. per quaiche minuto a
calore moderato, versate i pezzi di pomodori prima
che la cipolla abbia preso colore, mettete una presa
di pepe e poco sale.

Alzate la fiamma e continuate la cottura, che esige
pochi minuti perché i pomodori devono risultare non
eccessivamente cotti.

Intanto avrete fatto bollire, in abbondante acqua
salata, il riso; scolatelo e conditelo con l'intingolo
sopra descritto e con il formaggio pecorino.

NOTA - |l pecorino & tipico della ricetta rormana,
ma va da sé che pud essere sostituito con il parmi-
giano. Non trovando il guanciale di maiale potete
usare la pancetta salata.

RISO ASCIUTTO ALLA SICILIANA

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; olio gr. 100; una
cipolla; mezzo bicchiere di vino; 2 cucchiai d’aceto;
2 limoni; 4 acciughe; gr. 500 pomodori; un pugnetto
di maggiorana; una manciata di olive nere.

Mettete la cipolla tagliata grossolanamente a rinve-
nire in meta dell’olio indicato, ma prima che la ci-
polla prenda colore, bagnate con |‘aceto e lasciate
evaporare. Versate quindi il vino e il sugo dei limoni.
A parte, in un tegamino, mettete |’olio rimasto e,
quando lo vedrete bollire, versate i pomodori a pezzi
e la maggiorana. Lasciate crogiolare per 5 minuti
¢ fuoco vivo, poi unite i due sughi e regolate di sale
e pepe. Fate bollire non pit di venti minuti, per
evitare che i pomodori si spappolino troppo.

Intanto avrete cotto il riso in abbondante acqua bol-
lente debitamente salata. Scolatelo, mettetelo nei
piatti, e conditelo con la salsa contornandolo di oli-
ve nere.
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RISO PILAW ALLA FRANCESE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; burro gr. 60; fega-
tini di pollo; piselli gr. 500; c va di p doro
gr. 50; vino bianco secco mezzo bicchiere; formaggio
grattugiato; mezza cipolla; una carota; poco pepe.
Preparate il riso Pilaw in uno dei modi indicati. Tri-
tate la cipolla, il sedano e la carota; tagliate a pez-
zettini i fegatini di pollo, sbucciate i piselli.

Mettete al fuoco in una casseruola il burro e gli
odori, e, quando questi accennano a prendere co-
lore, aggiungete i fegatini ed i piselli. Lasciate ro-
solare un poco, poi bagnate con il vino bianco e
quando questo sard assorbito,
diluita in una tazza di acqua calda e regolate di
sale e pepe.

Lasciate bollire adagio fino a cottura completa, ag-
giungendo poca acqua calda se lo riterrete neces-
sario per mantenere al sughetto la consistenza di
uno sciroppo.

Pronti il riso e il condimento, se non avete stampi
cdatti, prendete ad esempio una comune tazza da
caffelatte per ogni commensale, ungetela con burro
e riempitela di riso fino a poco piu di meta.
Pressate il riso ai bordi con un cucchiaio in modo
da ottenere un incavo grande come un uovo, e met-
tetevi una o due cucchiaiate di umido ed un poco

versate la conserva

di formaggio: indi coprite con altro riso e pressate
tutto bene.

Potete tenere in caldo a bagnomaria, oppure ro-
vesciare subito il riso nel piatto di portata; da ul-

timo cospargete il tutto con un’altra cucchiaiata di
umido e con una manciatina di formaggio.

RISO ARROSTO ALLA GENOVESE

Dosi per 4 persone: riso gi. 500; burro gr. 60; sal-

siccia fresca gr. 200; funghi secchi gr. 25; piselli
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freschi gr. 250; unu\cipolla, un carciofo; formaggio
grattugiato gr. 40; pane grattugiato gr. 50; sale

e pepe.
Trattasi di una preparazione tipica che pud consi-
derarsi una via di mezzo fra il riso gratinato e il
Pilaw.

Mettete in una casseruola la cipolla tritata e il burro,
e, appena accennano a prendere colore, aggiungete
la salsiccia sbucciata, i piselli e le parti tenere del
carciofo tagliuzzate. Fate rosolare a fuoco moderato
rimestando  spesso perché la salsiccia si sbricioli.
Quando il tutto avrd preso colore, aggiungete i
funghi tagliati a pezzi che avrete fatto rinvenire in
poca acqua calda e, subito dopo, aggiungete i pomo-
dori sbucciati e privati dei semi e l'‘acqua di rin-
venimento dei funghi, cosi da ottenere un sughetto.
Regolate di sale e pepe, poi coprite la casseruola e
lasciate bollire adagio per una ventina di minuti,
aggiungendo acqua o brodo se il sugo si restringesse
troppo.

Intanto fate cuocere il riso in acqua salata per otto-
dieci minuti, scolatelo ed unitelo all’intingolo. Me-
scolate, aggiungete parte del formaggio ed un litro
abbondante di brodo di dadi. A questo punto, se la
casseruola usata non & adatta al forno, travasate il
tutto in una tortiera o pirofila e mettete in forno.
Dopo circa un quarto d’ora, quando il riso avra as-
sorbito tutto il liquido, ungetene la superficie con
olio e cospargetelo col pane grattugiato mescolato
al resto del formaggio. Rimettetelo in forno, tenen-
dovelo finché presenti una superficie lucida e ben
gratinata. Servitelo nello stesso recipiente di cottura.

RISO GRATINATO AL FORMAGGIO

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; burro gr. 80; latte
gr. 500; farina gr. 50; formaggio gr. 50; pane grat-
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tugiato due cucchiai; fontina od altro formaggio gr.
200; odore di noce moscata; presa di pepe.
Lessate il riso in abbondante acqua salata, scolatelo
piuttosto al dente e conditelo con un terzo del burro
indicato perché non s’'attacchi.

Tagliate la fontina a fettine sottili. Preparate a par-
te una salsa besciamella procedendo in questo modo:
in un pentolino fate fondere il burro (quanto una
grossa noce), poi versate tutta insieme la farina in-
dicata e rimestate in fretta sul fuoco finché la farina
cvra preso un leggero colore nocciola. A questo punto
versate poco alla volta il latte bollente sempre rime-
stando in modo da evitare la formazione di grumi.
Regolate di sale, mettete il pepe ed una quantita
minima di noce moscata. Tenete in ebollizione per
sei-otto minuti e la salsa sard pronta, densa come
una crema vellutata.

Prendete uno stampo adatto, pirofila od altro, ungete
di burro, versatevi un primo strato di riso, cospargete
di besciamella, di fettine di fontina e spolverate di
formaggio.

Quindi ponete un altro strato e via di seguito fino
ad esaurimento degli ingredienti.

In ultimo rifinite con besciamella e pane grattugiato
mescolato al formaggio mettendo qua e la qualche
fiocchetto di burro.

Infornate e lasciate gratinare, vale a dire ritirate dal
forno quando si sara formata una crosta di un bel
colore nocciola brillante.

RISO ASCIUTTO TRICOLORE

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; burro gr. 100; spi-
naci gr. 200; barbabietola rossa lessata gr. 40; for-
maggio gr. 50.

Fate cuocere in poca acqua gli spinaci ben puliti,
scolateli e passateli al setaccio. Passate a! setaccio
anche la barbabietola e tenete in piatti separati le
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puree che ne risultano alle quali aggiungerete subito
una piccola noce di burro.

Fate cuocere il riso in abbondante acqua salataq,
scolatelo e conditelo col burro crudo; dividete il riso
in tre parti: una parte lasciatela bianca, un’alira
mescolatela con la purea di spinaci, la terza me-
scolatela con la purea di barbabietola.

Disponete in ogni piatto un mestolo di ognuna delle
tre qualita di-riso, ed avrete il riso asciutto al tri-
colore che cospargerete infine di formaggio grat-
tugiato.

RISO ASCIUTTO AL PROSCIUTTO

Dosi per 4 persone (preparazione rapida da farsi
al momento, il sugo si appresta mentre cuoce il riso):
riso gr. 400; prosciutto crudo grasso e magro gr.
100; burro gr. 50; conserva di pomodoro gr. 50;
formaggio grana gr. 50; brodo.

Fate cuocere il riso in abbondante acqua salata e,
mentre il riso bolle, mettete in un tegame due terzi
del burro al quale farete assumere colore legger-
mente dorato. Versate nel burro il prosciutto ta-
gliato a piccoli dadi, rimestate in fretta per mezzo
minuto ed aggiungete la conserva diluita in una tazza
con brodo (gr. 150 circa).

Mescolate il burro rimasto con un cucchiaino da
caffé di farina bianca e mettete la pollo’rfolino cos'
ottenuta nel sugo.
Lasciate bollire adagio fino a cottura completa. A
giusta cottura del riso versatelo nei piatti, conditelo
con un mestolino di sugo al prosciutto e cospargetelo

di formaggio.

RISO ASCIUTTO ALL’UOVO

Dosi per 4 persone: riso gr. 400; uova n. 4 (solo
rosso); burro gr. 80; formaggio grattugiato gr. 40.
Questo risotto, rapidissimo da approntare, & di bella
figura e molto nutriente. :

24



Fate cuocere il riso in abbondante acqua salata,
scolatelo al punto giusto e disponetelo nei piatti
modellandolo a forma di barchetta rovesciata. Con
lo stesso cucchiaio da tavola fate in ogni piatto di
riso tre incavi simmetrici: in quello centrale mettete
il rosso d’uovo crudo, in quelli laterali due pezzettini
di burro e sul tutto una generosa manciata di for-
maggio grattugiato.

RISO ASCIUTTO CON TONNO ALL’OLIO

Dosi per 4 persone: riso gr; 500; olio gr. 80; tonno
gr. 100; una cipolla; conserva di pomodoro gr. 50.
Tritate a listerelle sottili la cipolla e fatela soffrig-
gere in un tegame con l'olio nella quantita indicata.
A colore leggermente biondo aggiungete la conser-
va di pomodoro e allungate con 250 gr. di acqua.
Lasciate “bollire a fuoco lento per una mezz’oretta.
Fate cuocere il riso in abbondante acqua salata,
scolatelo e conditelo con metd de! sugo, al quale
avrete aggiunto, cinque minuti prima di toglierlo dal
fuoco, il tonno opportunamente sminuzzato.

Al riso cosi preparato aggiungerete al momento di
servirlo il rimanente del sugo.

RISOTTO CON PASSATO DI GAMBERETTI

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; gamberetti gr. 500;
olio gr. 50; burro gr. 80; un bicchiere di vino
bianco; un bicchierino di cognac; una cipolla; una
manciatina di prezzemolo; 2 foglie di lauro.

Mettete in una casseruola due cucchiai di olio ed
una noce di burro assieme a mezza cipolla tritata.
Fate soffriggere la cipolla quindi aggiungete le fo-
glie di lauro, il prezzemolo ed i gamberetti. Fate
ancora rosolare il tutto per 5 minuti, poi versate
il cognac, una presina di pepe e regolate di sale.
Ancora qualche minuto e ritirate dal fuoco.
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Sgusciate le code dei gamberetti pil grossi e tenete
da parte la polpa; pestate il resto nel mortaio poi
passate al setaccio. Mettete in un tegamino la crema
ottenuta e mescolate a caldo con la meta del burro
rimasto. Lasciate raffreddare questo « burro di gam-
beretti » o meglio, se vi & possibile, mettetelo in
ghiacciaia.

Preparate a parte un soffritto di cipolla con I'olia e
il poco burro rimasto; poi versate il riso, lasciatelo
crogiolare per qualche minuto, indi fate cuocere
aggiungendovi poco alla volta acqua bollente salata
o meglio, se ne avete, acqua dove abbia bollito
del pesce. Quando il risotto sara cotto al punto
giusto, ma non del tutto rassodato, aggiungete la
polpa dei gamberetti tenuta a parte e condite’ col
burro dei gamberetti.

RISOTTO CON | FUNGHI

Dosi per 4 persone: riso gr. 500; funghi secchi gr.
50; olio gr. 30; burro gr. 50; salsa di pomodoro
gr. 50; una cipolla; un pugnetto di prezzemolo tri-
tato; 4 cucchiai di formaggio.

Lavate i funghi in acqua tiepida, scolateli, tagliateli
a pezzettini e fateli rinvenire, per almeno un‘orq,
in una tazza con mezzo litro di acqua tiepida.

Fate dorare in casseruola la cipolla tritata con l‘olio
e la meta del burro, poi versate i funghi ben spre-
muti. Lasciate rosolare per qualche minuto; quindi
allungate prima con mezzo bicchiere di vino, possi-
bilmente bianco secco e, poco dopo, con una salsa
di pomodoro e con I'acqua utilizzata per far rinvenire
i funghi; regolate di sale e lasciate cuocere per
mezz’ora.

Al momento opportuno gettate il riso nell’intingolo
e tiratelo a cottura versandovi sopra poco alla volta
brodo (anche di dadi), aggiungendo infine il resto
del burro e il formaggio.
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BOMBETTE DI RISO ALLA ROSSINI

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; burro gr. 50;
carne di manzo, di vitello o di pollo gr. 200; lat-
tughe a foglia larga gr. 250; pomodori gr. 300; un
uovo; due cucchiai colmi di formaggio grattugiato;
una cipolla piccola e un porro.

Fate soffriggere nella meta abbondante del burro
indicato la cipolla e il porro tritati fini. A colore
dorato gettate il riso, lasciate crogiolare un poco
sempre rimestando, poi bagnatelo con brodo o ac-
qua bollente e tiratelo a meta cottura (otto-dieci
minuti), avendo cura che resti molto asciutto. A
parte, sfogliate la lcttuga, scegliete le foglie pit
grandi e fatele bollire per cinque minuti in acqua
salata; quindi scolatele e mettetele ad asciugare.
Fate saltare la carne in padella con poco burro, rego-
latela di sale e passatela per tritacarne o pestatela
sul tagliere. Mescolate il riso alla carne e legate il
composto con t'uovo ed il formaggio. Prendete ora
un cucchiaio per volta dell'impasto, datevi forma
di polpettina aliungata e involtatela accuratamente
in una foglia di lattuga. Approntate cosi tutte le
bombette, disponetele affiancate in una padella unta
di burro, disponete qua e |a qualche pezzetto di
pomodoro e coprite il tutto di brodo fino a sommer-
gere appena appena le bombette. Passate la padella
in forno per una trentina di minuti, aggiungendo
brodo se asciugasse troppo.

Non disponendo di forno, fate cuocere a fuoco lento
ed a padella coperta.

NOTA - Le polpettine alla Rossini si servono di norma
come seconda portata dopo una minestrina leggera.
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Il riso si presta in modo paiticolare allc preparazione
di ottimi contorni, dando la possibilita, fra I'altro, di
realizzare notevoli economie.

Si dovrebbe ricorrere al riso come contorno ai piatti
di carne, pesce, uova, cacciagione, ecc., speciaimente
quando la prima portata fosse costituita da una mi-
nestra leggera a base di brodo di carne, di verdura
o di creme di legumi.

Inutile dire che, disponendo per il secondo piatto
di portata di un buon contorno di riso, le porzioni
potranno essere notevolmente ridotte senza pregiu-
dicare la perfetta riuscita del pasto, perché il riso,
se ben preparato, soddisfa ad un tempo il palato
piu delicato e lo stomaco piu esigente.

La preparazione dei contorni di riso & semplicissima
ed economica. In genere si impiegano gr. 50 di riso
per commensale.

DISCHETTI DI RISO AL FORMAGGIO

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; burro gr. 30;
formaggio « bel paese » gr. 50; 2 uova; 2 cucchiai
di parmigiano; pane grattugiato; olio; due dadi;
mezza cipolla.

Fate un risottino col solito fondo di cipolla e burro
e tiratelo a cottura con brodo di dadi. Lasciatelo in-
tiepidire, poi aggiungete un rosso d‘uovo ed il for-
maggio. Stendete uno strato di un centimetro circa
di riso su una lastra {meglio se di marmo) preceden-
temente bagnata e tagliate a fette sottili il formag-
gio, e, quando il riso & freddo, fatene dischetti con
un bicchiere, precedentemente bagnato nell’acqua
fredda per evitare che il riso si attacchi.
Sovrapponete quindi un dischetto a un altro (pre-
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mendo leggermente perché aderiscano meglio) dopo
aver messo fra di loro una fetta di formaggio.
Sbattete in una scodella |'altro uovo e la chiara ri-
masta, passate i dischetti prima nell’'uovo e poi nel
pane grattugiato, quindi friggete in olio bollente fino
c colore dorato.

DISCHETTI DI RISO ALLE ACCIUGHE

Uguali dosi e uguale procedimento usati per i dischet-
ti precedenti, sostituendo al formaggio due filetti di
acciuga.

SUPPLI’ AL TELEFONO

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; burro gr. 20; un
uovo; 2 cucchiai di parmigiano; gr. 100 di pane grat-
tugiato; provatuia o mozzarelloa gr. 50; rigaglie di
pollo o carne in umido gr. 100; olio per friggere.
Fate cuocere il riso come per un risotto, possibil-
mente con un po’ di sugo di umido o di burro e
pomodoro; Al risotto, intiepidito, aggiungete il burro,
l'uovo sbattuto e il formaggio e lasciate raffreddare.
A parte preparate il ripieno con le rigaglie o la
carne gig cucinata e tagliata a dadini, e la prova-
tura. Prendete una buona cucchiaiata di riso, posate
nell‘interno tanto come un cucchiaino colmo di caffe
del ripieno e 4-5 dadini di formaggio.

Richiudete e date forma di crocchetta; passate le
crocchette nel pane grattugiato e quindi nell’olio
bollente e servitele pessibilmente calde.

I romani aggiungono di solito al ripieno anche dei
funghi secchi debitamente cucinati e del prosciutto
crudo tagliato a dadini. Si tenga pero presente che
la sola mozzarella & d’obbligo, perché conferisce la
caratteristica a questa portata. Infatti la provola
scaldandosi fa s! che aprendc la crocchetta si formi
un lungo filo di formaggio.

NOTA -: Per i suppli al telefono da servirsi in fami-
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ARANCINE DI RISO ALLA SICILIANA

Dosi per 4 persone: riso gr. 400; carne gr. 200;
salame gr. 50; prosciutto gr. 50; piselli gr. 300;
mozzarella gr. 100; uova n. 3; burro gr. 50; pomo-
dori freschi gr. 500; una cipolla, un pezzetto di
carota e un gambo di sedano; sale e pepe.

Fate soffriggere nel burro cipolla, carota e sedano
tritati, insieme alla carne pestata; a colore dorato
aggiungete i pomodori e poco brodo in modo da
ottenere una salsa ristretta che dovrete fare bollire
adagio per almeno un’ora; regolate di sale. Quando
la salsa (alla bolognese) risultera ben cotta e piut-
tosto densa, prosciutto
dadini, il salame ed i piselli gia cotti ed in ultimo

aggiungetevi il tagliate a
la mozzarella.

A parte preparate un risotto tirato a cottura con
brodo e condito mentre cuoce con parte del sugo
suddetto. A giusta cottura, ritiratelo dal fuoco, amal-
gamatelo con un uovo e lasciatelo raffreddare.

Col risotto freddo preparate delle piccole formette
a guisa di arancine ed imbottitele con la salsa otte-
nuta avendo cura di otturare bene col riso stesso
l'apertura praticata.

Poco prima di servirle, passatele nell‘'uovo sbattuto e
friggetele in olio abbondante.

Aeter

Dosi per 4 persone: riso gr. 200; burro gr. 50; uova
n. 2; frutta candita ed uvetta gr. 100; un bicchiere
di thum; mandorle dolci gr. 40; 4-5 mandorle amare;
mezzo litro di latte; zucchero gr. 60.

TORTA DI RISO
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Aggiungete al latte due bicchieri d‘acqua, gr. 30
di zucchero e una presina di sale. Mettete al fuoco
e, quando bolle, gettate il riso lasciando bollire
adagio per una mezz‘ora.

Ritirate dal fuoco, verzate il burro e lasciate intie-
pidire. Tritate la frutta candita e le mandorle ed
infarinate leggermente assieme all’uvetta.

Versate sul riso il tutio, pit i rossi d'uovo sbattuti
con il resto dello zucchero e il rhum, e mescolate
in modo da amalgamare bene.

A parte sbattete a neve i bianchi d'uovo e uniteli
al resto rimestando con delicatezza.

Ungete ed infarinate una tortiera; travasatevi il com-
posto e fate cuocere a forno debole per una mez-
z'ora. Qualche minuto prima di togliere dal forno,
spolverate la torta con zucchero al velo.

FRITTELLE DI RISO ALLA ROMANA

Dosi per circa 40 frittelle: riso gr. 100; farina gr.
100; lievito di birra gr. 8; zucchero gr. 30; limone;
una presina di cannella in polvere; zucchero a velo.
Mettete in una scodella la faring, il lievito, una
presa di sale e mezzo bicchiere di acqua tiepida, e
mescolate fino a ottenere una pastetta liscia ed ela-
stica; copritela e lasciatela in riposo per circa un’ora
in luogo caldo perché possa lievitare.

Fate cuocere il riso in acqua lievemente salata per
una mezz'ora se trattasi di Originario, per tre quarti
d’ora se trattasi di altre varietd.

Scolatelo e lasciatelo intiepidire, poi conditelo con
un po’ di corteccia di limone grattugiata, con la
cannella e con lo zuzchero.

Mescolate riso e farina lievitata rimestando ener-
gicamente per ottenaere un impasto omogeneo, quin-
di coprite e lasciate nuovamente lievitare per circa
due ore.

Friggete piccole cucchiaiate in olio bollente e, quan-
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CROSTATA DI RISO ALL'IMPERATRICE

Dosi per 4 persone: riso gr. 100; cedro candito gr.
25; mandorle gr. 25; latte un quarto di litro; zuc-
chero gr. 50; 2 uova; gr. 100 farina; gr. 30 burro;
maraschino.

Cuocete il riso nel latte allungato con un bicchiere
d’acqua. Mettete le mandorle in un padellino con
acqua fredda e, appena questa si sara riscaldata a
sufficienza, togliete !a buccia alle mandorle e trita-
tele finemente. Tagliate a dadini il candito.

Mentre il latte cuoce, aggiungete una presina di
sale, -un cucchiaio di zucchero ed un cucchiaio "di
mandorle precedentemente preparate. Quando il ri-
so & cotto toglietelo dal fuoco e dopo poco aggiun-
getevi un rosso d'uovo e il candito, le mandorle
rimaste e, se ne avete, un bicchierino di maraschino,
amalgamando bene il tutto.

A parte preparate una pasta frolla con un rosso di
uovo, il burro e lo zucchero rimasto. Tirate la pa-
sta ad uno spessore di circa due millimétri e fatele
assumere forma di scatoletta con bordi di un centi-
metro circa. Fate cuocere al forno la vostra scato-
letta di frolla e, quarido sara raffreddata, stendetevi
il composto di riso. Montate a neve le due chiare
d’uovo aggiungendo un cucchiaio di zucchero, sten-
dete poi sul dolce la bianca schiuma e passate al
forno perché assuma un bel colore abbronzato.
Servite la crostata fredda tagliata a spicchi o a
quadretti.

A cura dell’Ufficio Propaganda ENTE NAZIONALE RISI - Maggio 1956
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BOMBA DI RISO. Risotto di massima in bianco, vale a dire condifo con
burro crudo e farmaggio. Si mette nel piatto di porfata, vi si scava con
il cucchiaio una nicchia capace di contenere ad esempio un piccole polio,
un piccione o meglio degli uccelletti naturalmente gia approntati. Si co-
pre con altro riso in modo da nascondere completamente il contenuto il
cui sugo si versa poi sul tutto. Servire con abbondante formaggio.

RISO AL GRATIN. Condito a piacere, legato con salsa besciamella, rico-
perto di salsa besciamella e pane grattugiato e tenuto poi in forno fino
a colore dorato.

FLAM DI RISO. Riso cotto in acqua salata o latte, scolato e condito a
piacere, poi mescolato a verdure lessate e legato con rossi d'uovo. Al-
'ultimo momento si aggiungono con precauzione le chiare d'uovo montate
a neve. Si stende in un tegame unto, infarinato o cosparso di pane grat-
tugiato, e si mette al forno affinché rigonfi e prenda colore. | flam di riso
si fanno di preferenza dolci.

RISI PIU USATI IN ITALIA E LORO TEMPI DI COTTURA

ORIGINARIO — E’ il riso comune pil economico e pilt usato. Particolar-
mente adatto per minestre e minestroni di ogni specie, si presta perd
anche per risotti e risi asciutti, ed & il riso tipico da usarsi nella

preparazione di frittelle, crocchette e dolci.
Cuoce in 12-16 minuti di bollitura, in quantitd di liquido pari a 3
volte il peso del riso.

MARATELLI — Ha grana piu grossa dell’originario e maggiore consistenza.
E' indicato in tutti gli usi di cucina.
Cuoce in 18-21 minuti, in una quantitd di liquido pari a 5 wvolte il
peso del riso.

VIALONE — Riso a grana grossa particolarmente adatto per i risotti di
riguardo, per i contorni di riso, ecc.
Cuoce in 22-26 minuti di bollitura, in una quantitd di liquido pari a
6 volte il peso del riso.

CAROLINA — Varieta a grana lunga di bell’effetto e quindi da usarsi
nelle stesse preparazioni menzionate per il vialone.
Cuoce in 21-27 minuti, in una quantitd di liquido pari a 6 volte il
peso del riso.

Le proporzioni di liquido indicate pil sopra per la giusta cottura delle varie
qualita di riso, per quanto il pil possibile esatte poiché desunte da ripe-
tute prove, sono riferite solo a titolo di orientamento, in quanto pud avve-
nire infatti che anche varietd di riso aventi la stessa denominazione non
assorbano liquido nelle identiche proporzioni. E’ perd necessario tener pre-
sente che un ottimo risotto cucinato con brodo perderebbe mofto del suo
pregio, se, per errato calcolo, si fosse costretti od aggiungere call’ultimo
momento semplicemente acqua salata e per di piu fredda. Disponendovi
e cucinare i! riso, pertanto, assicuratevi la quantita di liquido necessaria:
ii calcolo pud essere fatto a occhio, o, meglio, usando un bicchiere per
dosare sia il liquido sia il riso.

Dai dati esposti si rileva infatti che per il riso Originario occorreranno
approssimativamente 3 bicchieri di liquido per ogni bicchiere di riso.
Per il Maratelli le proporzioni saranno di 1 a 5; per le varietd Viaione
e Carolina di 1 a 6.
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