TIMBALLO DI RISO CON ZAFFERANO

Come primo piatto per 6 persone
Come piatto unico per 4 persone

Ingredienti per il risotto: 350 g. di riso Vialone nano,
  1/2 cipolla dorata, 
 1 bustina di zafferano,
 olio extravergine di oliva, sale, pepe.

Ingredienti per il ripieno: 230 g. di piselli in scatola,
 180 g. di prosciutto cotto tagliato a dadini,
 150 g.  di mozzarella,80g.di fontina
 20 g. di cipolla dorata, sale, pepe.

Per prima cosa preparate il brodo vegetale: 1 litro abbondante
Intanto preparate il ripieno: tritate a coltello la cipolla e fatela soffriggere in un cucchiaio d'olio, unite i piselli, salate, pepate fate cuocere per 10 minuti,aggiungete il prosciutto cotto tagliato a dadini e lasciare cuocere per altri 10 min. 
Quindi preparate il risotto: fate soffriggere la cipolla tritata a coltello in 2 cucchiai di olio extravergine di oliva, quindi unite il riso, mescolate bene, e quando sarà traslucido aggiungete il brodo: oltre 2 dita dal livello del riso e cuocete in pentola a pressione per 4-5 minuti dal fischio.A pentola aperta unite   lo zafferano sciolto in un mestolino di brodo, e dovendo cuocere il riso al forno, non lasciarlo scuocere.
Aggiungere al risotto il ripieno e ,da ultimo, la mozzarella e la fontina mescolate.

Mescolare il tutto e versarlo nello stampo,ricoperto precedentemente di carta da forno spolverizzata  con parmigiano.Livellare il tutto scuotendolo e spolverizzarvi sopra un leggero strato di parmigiano.
Ponete in forno preriscaldato a 180 °C per circa  20 minuti .Attendere 15 minuti prima di mangiarlo
