Zucca gialla in umido e per risotto
Ingredienti

· Uno spicchio di zucca gialla

· Olio

· Pepe

· Sale

· Pangrattato

· Un bicchiere di vino bianco

· Tre etti di riso

· Un barattolo di polpa di pomodoro

Procedimento

Si fa la zucca a dadini, si mette in una padella l’olio, ci buttiamo la zucca, sale, pepe e pan grattato, si fa un po’ cuocere, poi ci mettiamo un bicchiere di vino, sfumare, buttare la polpa e far cuocere finché la zucca non si ammorbidisce. Si divide in due perché in una parte faremo cuocere il riso e l’altra parte si servirà come contorno.

Ricetta inventata ma gustosa.

Voto in famiglia: super super campionessa

