RISOTTO DE ALMEJAS CON ESPARRAGOS

ecosecha

RINR

INGREDIENTES
2 PAX

Arroz Scotti 150 gr
Almejas frescas 9Ud
Esparragos trigueros 4 Ud

Langostinos pelados 4 Ud
Cebolleta 1Ud
Diente de ajo 1Ud

Nuez de mantequilla 15gr

Queso

parmesano rallado 50 gr
Caldo de pescado 1Litro
Vino blanco 1 Vaso
AOVE C/S
Sal C/S

Hebras de azafran C/S

Perejil picado C/S
MATERIAL NECESARIO

. 1 marmita

. 1sartén

. 1espumadera

. 1cazo

. 1 paellera

. 1chino

Preparacion

- Pelamos los langostinos y cortamos a la mitad.

- En un rondén marcamos y retiramos.

- Pochamos la cebolla en brunoise y el esparrago cortado en

trozos de 2 cm dejando las puntas mas grandes.

- Anadimos el ajo picado y rehogamos.

- Marcamos el arroz hasta que esté dorado y anadimos el vino
blanco. Dejamos reducir y aniadimos el azafran, mojamos con
el caldo de pescado poco a poco hasta que se cocine el arroz 14
min, y afiadimos las almejas.

- Anadimos los langostinos y mantecamos el arroz con la
mantequilla, el parmesano y el perejil picado dejando una
mezcla cremosa y untuosa.

- Emplatamos espolvoreando el perejil picado y dejando las
almejas y puntas de esparrago vistas.



