Risotto piselli e speck
Ingredienti per 2 persone

180 gr di riso carnaroli

600 ml brodo

1 bustina zafferano

200 gr piselli fini

35 gr speck

30 gr parmigiano reggiano grattugiato

Olio oliva,sale, pepe q.b.

Vino bianco secco q.b.

Tagliare lo speck a listarelle sottili,versare l’olio in una casseruola e rosolare lo speck x un minuto.

Aggiungere il riso e tostare qualche  minuto bagnare col vino bianco, fare evaporare ed aggiungere i piselli. Mescolare con un cucchiaio di legno  e bagnare con il brodo caldo.  
Dopo circa 15 minuti di cottura aggiungere lo zafferano in poco brodo, mescolare e ultimare la  cottura. 

Allontanate dal  fuoco aggiungete il parmigiano e  una noce di burro, mescolate e servite
