Timballo di riso alla marinara
Ingredienti  per  8 persone

400gr di riso  carnaroli 
305 gr di code di scampi sgusciati

850 gr di cozze,  600gr  vongole

8 cappesante, 6 scalogni

1,5 lt  di brodo ,3 dl di vino bianco secco

Brandy

 30 gr di burro

Olio d’oliva q.b.

3 cucchiai di concentrato  di pomodoro

Sale , pepe q.b.

Prezzemolo tritato q.b.

Dopo aver lavato , fare aprire le cozze  sul fuoco vivo insieme ad uno scalogno tritato e ad un decilitro di vino. Fate Fare aprire anche le vongole  e cuocete  anche i molluschi delle cappesante in un decilitro di acqua e  due di vino, poi saltatele. Far rosolare le code di scampi in 30 gr di burro e un cucchiaio d’olio, fiammare col brandy .Unite  scampi , cozze vongole  cappesante  sale,  pepare.
Tritare i restanti  scalogni  e fateli imbiondire in una casseruola con 40 gr di burro e  due cucchiai di olio. Unire il riso mescolandolo, aggiungere un po’ di brodo, un cucchiaio di concentrato e portare a cottura utilizzando il brodo occorrente.
Disponete il riso in 8 stampini imburrati , sformare e riempite la cavità centrale con il composto.

Servirli  con  una spolverata  di prezzemolo

