Risotto alla pilota

Tempo di preparazione: 1 ora e 1/2 Ingredienti per 4 persone: 350 grammi di riso Vialone 150 grammi di salsiccia fresca, possibilmente salamella mantovana 60 grammi di burro 60 grammi di formaggio grana grattugiato Sale 
Versate nella casseruola circa tre quarti di litro di acqua leggermente salata, ponetela sul fuoco e, quando l'acqua giunge a bollore, versate il riso facendolo passare attraverso un imbuto (anche di carta) in modo che cada tutto al centro e formi una piramide la cui punta dovrà sporgere di un centimetro dalla superficie dell'acqua. Se la punta resta invece coperta, togliete con il mestolo il quantitativo d'acqua necessario per farla affiorare. Quando l'acqua riprende a bollire, scuotete il manico della casseruola allargando leggermente la base della piramide. Lasciate cuocere a fuoco vivace per altri 10 minuti circa, quindi togliete la casseruola dal fuoco, tappatela con un tovagliolo, incoperchiatela, fermatela con un peso e lasciatela così per 15 minuti. Pelate le salsicce e mettetele a rosolare in un tegamino con il burro; sbriciolatele con una forchetta mentre cuociono e unitevi 2 o 3 cucchiaiate di formaggio grattugiato al momento. Scolate bene il risotto; versatelo nel piatto di portata, unite le salsicce con il relativo condimento, mescolate, quindi date una abbondante spolverata con il formaggio grana grattugiato e servite subito in tavola.
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