RISOTTO LEGGERO E VELOCE
INGREDIENTI: -80g di riso a persona
                            -1 zucchina
                            -1 carota
                            - 1 porro
                            -a scelta 200 g di gamberetti
                                            200g di petto di pollo
                            -olio extravergine
                            -curry
                            -1/2 bicchiere di latte
                            -vino bianco
Mettere a bollire l'acqua per cuocere il riso, nel frattempo prendere una padella antiaderente e mettere la verdura tagliata trasversale e sottile oppere a cubetti o a listarelle sottili (a seconda dei gusti e delle capacità), farle appassire in un bicchiere di vino bianco e 1/2 d'acqua, aggiungere i gamberetti o il pollo tagliato o a listarelle o a cubetti, cospargere di curry a piacere e continuare la cottura a fuoco lento fino alla cottura del riso.Scolare il riso e versarlo nella padella, alzare il gas, versare il latte e far restringere il sugo.A cottura ultimata versare sopra un filo d'olio e un pizzico di sale e.....Buon appettito!!!!
