RISOTTO ALLA MILANESE

100 g cipolla

500 g riso

70 g olio d'oliva

2 l  brodo di carne

50 g  parmigiano grattugiato

50 g di burro

1 bicchiere di vino bianco

1 bustina di zafferano

Tritare una cipolla molto fine e farla soffriggere  in olio d’oliva fino a quando diventa ben cotta ma non bruciata.

Aggiungere il riso e non smettere di girare. 

Lasciare sul fuoco sino a che non il riso non sia ben caldo.

Bagnare con vino bianco e lasciare evaporare perfettamente.

Aggiungere del brodo bollente fino a coprire per qualche cm il riso. 

Lasciar cuocere per circa 15 mm. 

Stemperare lo zafferano in poco brodo e aggiungere al risotto.

Mantecare aggiungendo formaggio e burro e servire.

Da questa ricetta derivano tutti gli altri risotti.

A seconda degli ingredienti che si aggiungono, cambia il nome del risotto.

Ad esempio: risotto alla milanese, con aggiunta di zafferano prima di mantecare

Alla veneta, con piselli e fegatini uniti a metà cottura.

Ai carciofi con aggiunta di carciofi a fettine a metà cottura

Ai funghi , unendo funghi secchi bagnati in acqua o freschi tagliati sottili a metà cottura del risotto.

