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Promuove programmi di informazione, prevenzione,
supporto e riabilitazione rivolti a persone affette da disturbi
della Salute Mentale e alle loro famiglie.
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Riso selezione Carnaroli mantecato allo strachi,
brodo profumato ai petali di rosa, bacche diribes, pepe timut

Ricetta dello Chef GIANCARLO MORELLI

Ingredienti per 6 persone:

* 500 gr Riso Selezione Carnaroli Per il brodo, versare le verdure in una pentola,
* 125 ml vino bianco coprire con acqua e partendo da acqua fredda
*80grburro cuocere almeno mezz'ora dal bollore. Togliere
* 80 gr parmigiano dal fuoco, aggiungere i petali di rosa e lasciare
* 100 grribes N, in infusione fino a raffreddamento. Il brodo dovra
* q.b. polvere di petali di rosa risultare rosa. Filtrare e lasciare da parte.
* acetosella verde

Preparare la fonduta facendo scaldare la panna
Brodo vegetale: senza farla bollire, aggiungere il formaggio
* 1 cipolla Strachitunt e frullare.
* 1 carota

In una casseruola far tostare il riso con un

filo d'olio, bagnare con il vino bianco, lasciare
evaporare e aggiungere il brodo gradualmente
fino a cottura ultimata. Mantecare il risotto con
burro, formaggio, fonduta e ribes.

* 1 costa di sedano
* 1 barbabietola
7 gr petali di rosa

Fonduta:
» 300 gr panna da cucina Completare il piatto con qualche bacca di ribes
« 100 gr formaggio Strachitunt fresco, polvere di petali di rosa e acetosella.

Lo Chef consiglia:

Abbinare il piatto a un Erbaluce di Caluso, un vino bianco
piemontese dell’Azienda Agricola Piatti Antonella.




