RISOTTO ZUCCA E ROSMARINO

Ingredienti per 4 persone 1/2 :
350 grammi di riso carnaroli 
mezza zucca media peso circa 400/500 grammi di zucca pulita 
1 scalogno
1 rametto abbondante di rosmarino fresco
3 cucchiai di olio evo 
1 bicchiere e mezzo di vino bianco buono buono
brodo di verdura o eventualmente di dado di verdura
sale quanto basta 
formaggio grana e un chicco di burro per mantecare

preparazione:
pulite e tagliate a pezzetti piccoli la zucca, poi preparate in una casseruola a bordi alti un soffritto con l'olio,lo scalogno il riso e la zucca, fate rosolare per bene, aggiungete vino, salate quanto basta, fate sfumare e pian piano aggiungete il brodo, a metà cottura pulite e pelate il rametto di rosmarino e aggiungetelo al risotto, quando mancheranno pochi minuti, aggiungete una abbondante manciata di formaggio di grana e un pezzettino di burro, lasciate mantecare e servite! buon appetito! e con questa ricetta sono felice di partecipare a questa raccolta 

