RISI E BISI
Ingredienti:

300gr di riso vialone Nano.

300gr di piselli biologici sgranati

80gr di burro

50gr di pancetta

1 cipolla piccola

½ cucchiaio di prezzemolo tritato

Pepe, sale e parmigiano a piacere

Mettere a bollire le bucce dei piselli in acqua per circa 1 ora. Questo brodo vi servirà per la cottura del riso (circa 2 litri). Fate rosolare in 40gr di burro, la pancetta a pezzetti, la cipolla e il prezzemolo tritati. Aggiungete i piselli con un paio di mescoli del loro brodo caldo. Portateli a ½ cottura. Unite il riso con sale, pepe, il rimanente burro e il parmigiano ed ultimate la cottura. Il piatto deve riuscire come il riso in brodo denso o come un risotto più morbido. 

Ricetta di Barbara di Lazise(VR)

Tratta dal libro “La Verona di Giorgio Giocco in cucina tra scultura e poesia.

