RECEITA DE PRIMAVERA

Risotto primavera

INGREDIENTES: rﬂ%

Para o caldo de frango.

1 carcaca de frango

1 aho pord cortado em rodelas grandes
1 Xicara de talos de cogumelos

2 cebdas cortadas em 4

1 talo de sals@o

2 cenouras cortadas em rodelas

T maco de bouguet gami (salsinha,
tomiho, louro e pimenta-do-reino em
graos).

Preparo caldo de frango.

1 Misture todos os ingredientes em
uma panela e cubra com agua.

2 Leve ao fogo até levantar fervurg,
abaixe o fogo e deixe reduzir por 1h.

Coe e leve ao fogo Dbaixo
novamente até obter um caldo de

sabor SUave e dalicado
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2 Xicaras de arroz Camaraoli
6 caheres de sopa de manteiga
1T mago de aspargos frescos

4 ahos pord cortados em rodelas finas

1 aboborinha amarela
1 abobrinha italana
Fores de abobrinha para enfeitar
160g de mini cenourinhas (com
cabinhos)

Y2 maco de salsnha picada

3 colheres de sopa de tomilho fresco
picado

3 caheres de sopa de fahas de
manjercao

Suco e raspas de 1 Imao sicliano
/2 Xicara de vinho branco seco
120g de gquejo grana padano raado
Sal e pmenta-do-reino a gosto
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Preparo.

Corte os aspargos em quatro e
cozinhe em agua fervendo com

sal por 3 minutos, rctire da agua
e coogue em agua com gelo e
reserve

Refogue as apbobrinhas em uma colner de
azeite até dourar, [E€SENVeE,

Cozinhe as cenouras inteiras
em agua com sal e reserve.

Em uma panela derreta
metade da manteiga e

refogue 0 alhno Porod, junte
O arroz e misture bem.

Adicione © vinho branco e deixe
evaporar, junte o caldo (a aguecido)

gradualmente, mexendo
sem parar.

A medida que o arroz for secando, adicione
was caco até ficar al dente.

No final adicione a outra metade
da manteiga, os legumes, as
ervas e os ingredientes restantes.
Verifique os temperos e sirva

imediatamente com lascas

de queijo Grana Padano e
flores de abobrinha.



