Risotto con la verza
Ingredienti

· 300g di riso

· 200g di verza

· Brodo vegetale

· 1 cipolla

· 1/2 bicchiere di vino bianco secco

· Ricotta affumicata

· Olio extravergine d’oliva

· Sale

· Pepe in grani

Procedimento

Mondate la verza e tagliatene le foglie a listarelle molto sottili. Soffriggete la cipolla tritata molto finemente in un velo d’olio e, quando è ben profumata,  aggiungete la verza e fatela appassire. Versate il riso e fatelo tostare finché i chicchi diventano quasi trasparenti.

A questo punto bagnate il tutto con il vino e, quando è sfumato, aggiustate di sale, insaporite con il pepe macinato al momento e fate proseguire la cottura aggiungendo gradualmente un mestolo di brodo alla volta, fino a quando il riso è cotto al dente.

Mantecate il risotto con un filo di olio e la ricotta grattugiata, coprendo il tegame e lasciandolo riposare per qualche minuto lontano dal fuoco. Servite subito.

