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RUBRICA

BuonCusto'

a cura di Antonella Millarte

Se grappa e mare si incontrano
I Friuli e la Puglia sotto braccio

® C’é una tradizione, de-
cisamente al femminile, in
questa ricetta della famiglia
[NGRiio realizzata dallo chef
Romeo Sturma.

Hanno inventato, e brevet-
tato, la grappa mono vitigno.

Con il brio di Cristina/No®
E una delle tre sorelle, la
classica grappa in questa ri-
cetta finisce in padella. Uno
sfizio culinario, che é un sem-
plice assaggio di innovazio-
ne. La grappa vaporizzata, co-
me fosse un prezioso profu-
mo, puo esaltare anche il cru- -
do di mare. CHEF
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RISOTTIO CON SCAMP| E GRAPPA
ANTICACUVEE® RISERVA

hgredienti per 4 persone Procedimento

+n. 12 scampi (0 g 700) Iniziare dalle carcasse degli scampi e anche la testa, vanno tostati in padella con mezza
«n. 1 cipolla bianca cipolla tritata finemente e un filo di olio.

+ g 240 riso carnaroli Quando saranno rosolati, sfumare con Grappa Nofiig/Anticacuvee® Riserva, che dara un
«n. 3 medie zucchine aroma inconfondibile. Subito dopo aggiungere un po’ di acqua ghiacciata.

«n. 2 spicchi di aglio Mettere sul fuoco al minimo. Dal momento in cui inizia a

«n. 15 fiori di zuechina bollire, lasciar cucinare per 3 minuti, Quindi,

- 40 burro passare in modo da conservare solo il liquido

+q.b. olio evo e far restringere tenendo questo brodo

per bagnare il risotto.

Aprire le zucchine in quattri

togliere I'interno. Tagliarle a dadini

e saltarle in padella con un po’ di

olio ed aglio.

In un'altra padella saltare anche

gli scampi con I'aglio e flambarli

con un po' di Grappa NGRIRG

Anticacuvee® Riserva.

In un'altra padella far soffriggere

I'altra meta della cipolla tagliata

sottile con I'olio, buttare dentro il riso e

tirarlo su con un po’ di Grappa|NGnifo|
Anticacuvee® Riserva e continuare a cuocere
aggiungendo, un po' alla volta, il brodo di scampi.
Aggiungere gli scampi e le zucchine 5 minufi prima del fine

cottura e bagnare con il brodo delle carcasse. Come tocco finale, nel risotto pronto, mettere
un fiocco di burro ed i fiori di zucca tritati.

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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