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UANTOBASTA
Maggio 2024

RISOTTO Al CARCIOFI VIOLETTI
FONDUTA DI PECORINO, PERLE DI RAPA

La ricetta ci & stata donata dallo chef Antonello Sardi del Ristorante Serrae di Villa Fiesole,
dell’Hotel Villa Fiesole, boutique hotel 4* sulle colline toscane.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

¥ 240 g diriso * 20 g di succo di limone

* brodo vegetale per il risotto *100 g di fonduta di pecorino

* 4 carciofi * 20 g di estratto di rapa rossa

* 100 ml di panna fresca * 20 pz di parisienne di rapa rossa
*130gdiburro * olio evo

* 100 g di parmigiano * fiori eduli

FATE COSl

Per la crema: Pulite 4 carciofi e tagliateli fini, sal-
tateli in padella con olio evo e bagnate con acqua
finché saranno morbidi, poi frullate fino a ottenere
una crema.

Per La Fonduta: Portate a ebollizione 100ml di
panna fresca, spegnete il fuoco, aggiungete il par-
migiano grattugiato, un pizzico di sale e mescolate
con una frusta fino a che il composto diventa liscio.
Tenete da parte.

Per l'estratto di rapa rossa: Tagliate 4 rape a da-
dini e passatele nell’'estrattore. Tenete il succo da
parte. Con una parisienne estraete da una rapa
cruda piccole perle di polpa e sbollentatele, poi
raffreddatele in acqua e ghiaccio.

Ultimi Passaggi

Tostate il riso, sfumate con brodo vegetale e cuo-
cete per 20 minuti. Togliete dal fuoco e aggiungete
parmigiano, burro, la crema di carciofi, la fonduta
e poco succo di limone.

Impiattate con gocce di estratto e perle di rapa
rossa, gocce di fonduta di parmigiano. Rifinite con
i fiori edibili.
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