A lIsola della Scala hanno trionfato i risotti del Garda

MNella serata di sabato 14 set-
tembre dedicata alle Pro Loco

Yerones! st -so0ng cum

| Consorzio Bald d
cuochi di Cavason, Custoza
Pastrengo cucinando | risotti
tipici delle feste e sagre dei
propri paesi.

La Pro Loco di Cavaion ha
proposto un risotto agli aspa-
ragi, piatto tipico che si richia-
ma al territorio particolar-
mente ricco di questo ortaggio
e che in abbinamente all'olio
d'oliva locale rappresenta il
piatto stagionale pil apprez-
zato della zona piébaldense.
La Pro Loco di Custoza, gia
forte nella promozione del
vino e del broceoletto, ha cuci-
nato un risotto a base di radic-
chio rosso e speck.

Pastrenge ha rilanciate il

risotto alla zucca,
caratteristico della

piatto
Festa

RICETTA PRO LOCO CAVAION
Cuwoce Barbara Valentini, aiuto cuoco Renzo Peretti

“Risotto di asparagi con pancetta e zafferano™
Ingredienti per 4 persone

350 gr. Riso

250 gr. Asparagi di Cavaion

100 gr. Pancetta

&0 gr. Burro

0.5 It. Acqua salata

1 bicchiere Vino bianco

2 cucchiai Parmigiano reggiano

1 bustina Zafferang

Preparazione

Mettere nella pentola di cottura una parte del burro con la
pancetta tagliata a cubetti.

Linire il riso e far tostare per qualche minuto.

Aggiungere il vino bianco e gli asparagi.

All'occorrenza unire un po’ alla volta l'acqua bollente conti-
nuando a mescolare.

Diluire lo zafferano con una parte dell’acqua salata ed aggiun-
gerlo al riso,

A cottura ultimata mantecare con il burro ed il parmigiano.

Un momento della manifestazione.

INOME, DENChe rappre
senta [ essenga festansia & fol-
kloristca foccalolk o
S b Doica ¢
peetanss rege

otw contortile di
zregpstprgrw  Sell evento, ol
sresadeste @l Consormio Pro
Laca Balss Garda Albino
Mosaoes Ferwa precisato con-
ninte @ sentire anche il
dowere, oltre al naturale pia-
cere, di partecipare con la
rappresentanza delle "mie
Pro Loco” del Balde Garda a
questo concorso in famiglia
alla Fiera del riso di Isola
della Scala 2013 dove i cuochi
dilettanti e rigorosamente non
professionisti del mondo Pro
Loco, si cimentano nel prepa-
rare per una platea di 250

el

Wil

della Zucca di Pastrengo,
La zucca per Pastrengo @

Le ricette

RICETTA PRO LOCO DI CUSTOZA
Cuoco Giovanni Cordioli, aiuto cuoco Maria Ruggeri

Risotto radicchio rosso di Verona e speck
Ingredienti per & persone

320 g di riso Vialone nano

400 g di radicchio rosso di Verona

120 g di speck

1 cipolla tritata

1 L di brodo vegetale

1 di di vino bianco

4 cucchiai di olio e.v.0.

20 g di burro

Sale g.b.

Pepe fresco - formaggio grana facoltative

Preparazione

Soffriggere in una casseruola con lolio 12 cipolla tagliata a fet-
tine, appena inizia a imbiondire aggiungere il radicchio prece-
dentemente tagliato a striscioline, mescolare e lasciare stufa-
re per alcuni minuti.

Bagnare con il vino e far evaporare, aggiungere il riso, tostare
leggermente e cuocerlo aggivngendo il brode, poco alla velta.
A fine cottura mantecare con il burro, aggiungere parte dello
speck a dadini e una bella macinata di pepe fresco.

ospiti e autorita | risotti delle
ora sagre e feste di paese. E’

casione d

tonoscersi e
socializzare con i colleghi
delle altre Pro Loco veronesi e
i3 serata nella vetrina di Isola
della Scala & sempre occasio-
ne di ottima visibilita. Al di la
della classifica conseguita,
continua Monauni, guesto &
comungue un evento da valu-
tare positivamente percheé fa
competere in amicizia di cam-
panile le nostre Pro Loco
veronesi che lavarano gratui-
tamente su base volontaria
per la promozione dei propri

Mell'occasione ciascun cuoco
aveva da cucinare 5 kg di riso
vialone mang |.G.P. necessari
per gli assaggi del pubblico
presente,

& decidere il wincitorelPro
Loco di Bolca con il Risotto
alle patate di Bolcal era una
.';mr-a tecnica EIZII'I"li:IDEu'IH da
una commissione di 7 givrati
d'eccezione che dovevano
testare la bonta, l'aderenza
alla ricetta dichiarata e l'origi-
nalitd del piatto presentato
guarnito e decorato.

Il premio speciale della Giuria
popolare composta dai 200 e

pill assaggiatori ospiti in sala
& stato assegnato alla Pro
Loco di Castagmaro distintasi
con il "Risotto del podista™.

paesi.

| 14 cuochi partecipanti al
Concorso Risotte d'Oro di
Isola 2013 sono stati designa-
ti dai & Consorzi Unpli Pro

Loco della provincia di Yerona.  Bruna De Agostini

RICETTA PRO LOCO PASTRENGO
Cuoco Bruna De Agostini aiuto cuoco Mariolina Scappini

"Risotto alla zucca e gorgonzola®
Ingredienti per 4 persone

500 g di zucca

2 scalogni piccoli

550 g di riso vialone nano

50 g di gorgonzola dolee,

olio quanto basta

noce moscata quanto basta

sale quanto basta

pepe nero guanto basta

broda vegetale, parmigiano [a piacere|

Preparazione

Fate appassire in olio d"oliva lo scalogno, tagliate fino, aggiun-
gere la zucca mondata e tagliata a dadini ed una presina di
sale; dopo 10 minuti di cottura aggiungere il riso e farlo insa-
porire per qualche minuto, Aggiungere il brodo un poco per
volta e girare il risotto per non farlo attaccare al fondo; a pochi
minuti dal termine della cottura unire il gorgonzola tagliato
grossolanamente @ mantecare fino a totale scieglimento del
formaggio. Servite spolverando di pepe nero tritato al momen-
to e aggiungere il parmigiana.



