Risotto al limone e salvia 




Ingredienti: 
400 g di riso  
1 scalogno un po’ grosso 
 due cucchiai di burro  
1/2 vaschetta di philadelphia light
1 litro di brodo vegetale

10/15 foglie di salvia (più qualcuna per la decorazione del piatto) 
1 limone (succo e buccia ) NB se il limone è grosso basta il succo di ½ limone ben spremuto
 pepe bianco q.b. 



Procedimento: 

Tritare finemente lo scalogno. Farlo dorare nel burro o nell'olio evo qualche minuto a fiamma bassa. Aggiungere il riso e lasciarlo tostare con qualche mestolo di brodo vegetale e chiudo la pentola a pressione. Lascio cuocere per 4 minuti. Allo scadere riapro il coperchio e continuo la cottura aggiungendo sempre brodo vegetale. Nel frattempo grattugio la buccia di un limone, trito finemente a mano le foglie di salvia e macino del pepe bianco. Quando il riso è cotto manteco con il philadelphia e il succo del 1/2 limone. Spengo la fiamma ed aggiungo il pepe bianco, la scorzetta del limone  e la salvia tritata. Prima di servire il piatto decoro con zeste di limone e foglioline di salvia. 




