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Risotto alla barbabietola, fonduta di taleggio, prezzemolo e gel dirosa

INGREDIENTI

Per il risotto:

* Riso Carnaroli: 3 kg * Burro: 450 g

* Arneis: 750 mi = Parmigiano Reggiano grattugiato: 600 g

¢ Brado vegetale leggero: 9-10L * Aceto balsamico: 120 mi

» Purea di barbabietola: 1,2 kg e Sale: q.b.

Per la fonduta al taleggio:

* Taleggio: 800 g * Panna fresca: 800 mi

Per 'olio al prezzemolo:

* Prezzemolo fresco: 200 g + Olio di semi {o olio extravergine delicato): 500 mi

Peril gel dirosa:
s Infusione di acqua e rosa: 500 ml » Agaragar: 7,5¢
PROCEDIMENTO

Olio al prezzemolo:

Shollentare il prezzemola per pachi secondi, raffreddare immediatamente in acqua e ghiaccio, quindi strizzare.
Frullare con Uolio fino a ottenere un composto omogeneo e filtrare per ricavare un otio limpido e di colore verde brillante.
Fonduta al taleggio:

Partare la panna a circa 70°C.

Aggiungere il taleggio precedentemente privato della crosta e tagliato a pezzi.

Lasciare sciogliere senza raggiungere il bollore, quindi frullare fino a ottenere una crema liscia.

Mantenere in caldo a temperatura controliata {(max 60°C).

Gel dirosa:

Preparare un’infusione di acqua e rosa.

Filtrare e pesare 500 mi di liguido.

Aggiungere 7,5 g di agar agar e portare a ebollizione mescolando.

Far raffreddare completamente fino a gelificazione, quindi frullare per ottenere un gelliscio.

Trasferire in sac a poche per t'utilizzo.

Risotto:

Tostare il risa, sfumare con il ving Arneis e partare a cottura aggiungenda progressivamente il brodo vegetale caldo.
A meta cottura unire la purea di barbabietola.

Afine cottura:

Mantecare con burro e Parmigiano Reggiano.

Regolare di sale e completare con una leggera nota di aceto balsamico per bilanciare la dolcezza della barbabietola.

Risotto allo zafferano di Cuneo, gamberi marinati, burro acido e camomilla

INGREDIENTI

Per il risotto:

* Riso Carnaroli: 3 kg * Burro acido: 525 ¢

» Zafferano di Cuneo: 3-4 ¢ * Parmigiano Reggiano grattugiato: 600 g
* Fumetto di crostacei: 9-10 L « Sale: q.b.

¢ Camomilla in infusione: 80 g

Per i gamberi marinati:

* Gamberi freschi (sgusciati e puliti): 2 kg * Succo di limone: 100 mi
» Olio extravergine di oliva: 200 mi * Sale: g.b

* Scorza di timone: g.b.



Per it busro acido:

* Burro: 500 g + Scalogno: 100 g
« Vino biance: 200 mit » Sale: q.b.
+ Aceto di vino bianco: 100 mi

Per la finitura:
» Camomilla essiccata {polvere): 500 g (5 g per porzione)

PROCEDIMENTO

Burro acido:

Tritare finemente lo scalogno e unirto in casseruola con vino bianco & aceto.

Ridurre a fuoco dolce fino a ottenere circa un terzo del volume iniziale.

Filtrare la riduzione e incorporare il burro freddo a cubetti, emulsionando progressivamenta fino a ottenere una consistenza
liscia e stabile.

Regolare di sale e conservare a temperatura controtiata,

Gamberi marinati;

Pulire i gamberi eliminando carapace e intestino.

Tagliarli a tartare o lasciarli interi in base al formato di servizio.

Marinare con olio extravergine, scorza e succo di limone e un leggero tocco di sale.

Conservare a temperatura controllata fino al servizio.

Fumetto aromatizzato alla camomilla:

Preparare il fumetto di crostacei.

Aggiungere la camomilla (80 g) e lasciare in infusione per alcuni minuti 2 fuoco spento.

Filtrare accuratamente per ottenere un liquido pulito e delicatamente aromatico.

Risotto:

Tostare il riso e portare a cotiura utilizzando il fumetto di crostacei caldo aromatizzato alla camomilla, aggiungendolo
progressivamente.

A meta cotiura unire lo zafferano precedentemente sciolto in una piccola guantita di liquido catdo.

Afine cottura:

Mantecare con burro acido e Parmigiano Reggiano fino a ottenere una consistenza cremosa ed equilibrata.
Regolare di sale.

Risotto agli asparagi verdi, brodo di funghi e crumble di prosciutto crudo di Cuneo

INGREDIENTI

Per it risotto:

= Riso Carnaroli: 3 kg * Burro: 450 g

¢ Vino bianco: 750 mi + Parmigiano Reggiano grattugiato: 600 g
¢ Brodo di funghi: 9-10,5L « Sale: q.b.

* Asparagi verdi: 2,25 kg

Per il crumble di prosciutto crudo:
* Prosciutto crudo di Cuneo: 1,2 kg
Per ta finitura:
» Ortica essiccata in polvere: q.b. {circa 0,5 g per porzione - 50 g totali)
PROCEDIMENTO
Brodo di funghi:
Preparare un brodo utilizzando funghi freschi e/o secchi, lasciando in infusione a lungo per ottenere un liquido aromatico.
Filtrare accuratamente per ottenere un brodo timpido e intenso.
Crumbile di prosciutto:
Disporre le fette di prosciutto su carta forno e essiccare in forno a 140°C fino a completa disidratazione.
Lasciare raffreddare e sbriciolare fino a ottenere una cansistenza croccante
Asparagi:
Pulire gli asparagi eliminando la parte fibrosa.
Conservare le punte per la finitura.
Affettare i gambi a rondeille sottili.
Sbollentare rapidamente in acqua salata e raffreddare in acqua e ghiaccio per mantenere colore e consistenza.
Risotto:
Tostare il riso, sfumare con vino bianco e portare a cottura con brodo di funghi caldo, aggiungendolo progressivamente.
A meta cottura unire gli asparagi a rondelle.
Afine cotiura:
Mantecare con burro e Parmigiano Reggiano fino a ottenere una consistenza cremosa ed equilibrata.
Regolare di sale.



