	RISO CON LE PALLE
 
 

	Ingredienti
Scalogno q.b.
Funghi secchi abbondanti
Salamini 1 per persona
Dado vegetale 2
Riso Kg 1
Prosciutto cotto a fette gr 200
Panna da montare 2/4
Latte q.b.
Sale – olio q.b.
 
	 

Preparazione
Tritare la cipolla e farla rosolare, aggiungere i funghi precedentemente ammollati. A parte pelare i salamini e farvi tante palline da passare in una padella antiaderente fino che abbiano perso tutto il grasso, asciugarle con lo scottex e poi unirle al sugo unitamente l’’acqua in cui sono stati ammollati i funghi e a 1 dado.Fare andare il sugo per un po’, fino che il sugo sia un poco denso.
Mettere il riso in un tegame coperto di acqua fredda, unire il dado e portarlo ad ebollizione, quando l’acqua sarà consumata continuare la cottura con la panna, quando anche la panna sarà asciugata finire la cottura con il latte. Aggiustarlo di sale.
Foderare una insalatiera rotonda con il prosciutto cotto facendo in modo che un po’ di prosciutto esca dal contenitore, mettere a strati il riso con il sugo, finire tutti gli ingredienti facendo attenzione di finire con il riso, coprire il tutto con il prosciutto rimasto fuori dai bordi dell’insalatiera e fare riposare per 2/3 minuti, poi capovolgere sul piatto di portata.


