Risotto al taleggio e cime di rapa
Ingredienti per 4 persone

280 g  riso “ Carnaroli “

1 l brodo vegetale

200 g  cime di rapa

150 g taleggio

1 cipolla

100 ml vino bianco

Olio extravergine d’oliva q.b.

Burro q.b.

Pulire le cime di rapa scartando le parti sciupate.

Sbucciare e tagliare a julienne la cipolla.

Portare a bollore l’acqua con sedano, carota, cipolla e sale per fare il brodo vegetale.

Fare appassire la cipolla in una casseruola con un filo d’olio ed un cucchiaio d’acqua , versare il riso e farlo tostare per 1-2 minuti.

Unire le cime di rapa, mescolare e bagnare col vino, lasciare evaporare e poco alla volta bagnare col vino. Portare a cottura il riso.
Durante la cottura preparo il taleggio, lo privo della crosta e lo taglio a cubetti. Togliere il riso dal fuoco, aggiungere il formaggio e una noce di burro e mescolare bene affinché sia tutto sciolto.

Farlo riposare un minuto e servire.

