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CAMISANI

FABIO PIETRO

Torta di riso del Fattore
€LP EEP Difficolta @ 20 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

200 g di Riso Roma, 300 g di erbette (costine) 100 g di cipolla,
100 g di porvi, 0 g di burvo, 50 g di parmigianoe, 50 g di bra
duro, 50 g di pancetta stesa, wmagra, 5 g di prezzemolo, 1 spic-
chio di aglio, alloro, salvia ¢ basilico gq.b., 2 wova, pangrattato
q.b., sale e pepe g.b.

Mettete sul fuoco una casseruola con odue Litri di acqua salata,
portate a bollove e tuffatevi Ll viso e cuocetelo molto al dente; wme-
scolatelo, conservando L'acqua di cottura ¢ allargatelo su un ca-
nwovaccio. Nello stesso tempo lessate le erbette con L'acqua cown-
servata; versatele pol Ln uwn colapasta, lasciatele intiepidire,
strizzatele e tritatele. Mettetele in una ciotola, unendo anche il
riso. Affettate a velo Le cipolle e L porri, vosolandoli in 30 g di
burro e una cucchiatata di olio; aggiungete La pancetta tagliata
n listavelle sottili, un rametto di salvia e una foglia di allovo.
Ruando tutto sara colorito e appassito togliete L'alloro e La
salvia, e passate al frullatore; aggliungete Ll vicavato al compo-
sto di riso ed erbette. Tritate finemente il prezzemolo, uno spic-
chio d’aglio e 4 foglie di basilico, incorporando anche questi in-
gredientl al riso; unite le uwova tnteve, LL grana e (L bra grattug-
glati, sale e pepe. Imburvrate una tortiera del diametvo di 25 cm
e spolverizzatela di pangrattato; versatevi (L composto, Livella-
telo in superficie e cospargetelo con una cucchiatata di pangrat-
tato wescolato al grawna. Aggiungete Ll rvestante burvo a filoc-
chettli, quindi passate in
forno gia caldo a 200° per
clrea 20 minutl. Togliete dal
forno, lasciate intiepidire e
servite.
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