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lnsalata ii I , l.;' ìr con vongole

e verdure croccant

lnsalata di : r ,::t:::,':r: con funghi porcini

e rana pescatrice

, i,: rr',rì, con fagù di melanzane,

capperi e pecorino

10 .l: ì,, lt :rt, COfl Capesante,

capperi, paprika dolce e olio a[[e erbe

12 MineStfa di 1 I ',,i:.:,:, COn SpinaCi,

caciocavallo e animette divitetto

in palla fritta con

cuore di agtio e confettura di pomodoro

Minestra di con pancetta,

cozze e seppie a[[o zafferano

con ragù di capesante

e cime di rapa

a[[a carbonara

di cozze, pecorino e aglio

ar porn

con intingolo di crostacei e spezie indiane

in foglie di banano

aI panettone

con cappone e mostarda

Risolatte con

e frutto de[[a passrone

Ossobuco con

allo zafferano

a[[e [enticchie

alta barbabietola

a[[a melagrana

Plumcal<e salato da picnic

con
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tardo dicotonnata . ,"#:,ffitagne'

agli sr ,rrr r1 ri

al Iiort' tli zttr r lrtr,r

zucchine trombetta, mandorle f t.t'sr ltt'

e prosciutto crudo di Parma

t6 ai pisetli It.r'sr lri

e pomodori secchi con triglie griy,li,rlc

ai pistitti

fagioti canncllini

a[ profumcr

88
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92

94

96

98
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e zafferano

e peperonr

con funghi porcini

,.', .' aifunghi porcini

con funghi spugnole

:,,,,, ,, di funghi porcini

con gamberitigrati,
porctnt tn essenza

di zafferan o, cozze,

ed erba cipo[[ina
e Jerez secco

5o
prosecco, funghi
di pomodoro

52 :', .'r ' 1:1'1,1r": i ,.:'',:::,t'l al[a Cfema di CipOtta

alforno con salsiccia e polvere di amaretto

54 .,''' , , ,,', .i,,r ,.,,,t1:,,':,:ri dltartufo bianco

56 :.'],..,,,.:,':,,-, :, .:,:,.:1,':' COn ZUCCa,

salame[[a mantovana e salvia

58 r.,' ,, :'.',: r:,.::::r.l , ,.rl llr,.il,.,l, alld ZUCCa

con zenzero e scaloppe di fegato grasso

al balsamico

6o ',':,,: l, :;ii.: l'ìr,'r r,rì con filettO di bacca[à,

crema dizucca e aceto balsamico

tradizionale

con zucca, taleggio

con cipo[ta

con zafferano,

burro nocciola e anime[[e

,..: ,,,, '..i ,r : : :.,'r, ,:, ZUCCiI gialla COn CUOfg

di Btu dolce di capra e amaretto all'aceto
balsamico

,..,ì ,,t , r::, : r,rtr'r-:. r agli aSpafagi, Vefdi COtti

e crudi, schegge di Parmigiano-Reggiano

di mare con piccole verdurine
su un tetto di zucchine e patate

:.r .-,-.,, ...:..: ,, 1rr.,:alleVefdUfe

e a[[e erbe

con capesantc,

cuori di carciofo e finocchio

mantecato
agli asparagi

mantecato
alCastelmagno e mostarda di fichi

pflmavera

, , prezzemolo

e vongole veraci

Torta di con ricotta
e gocce di cioccolato

Tortino con

al cioccolato e salsa a[['albicocca

roo Fiori di

ai

r, con asparagi e po[[o speziato

zucca crocca nti da I cuore

ro2 con zucchine, pinoli,

menta e scorza di limone
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18o g di Riso Ga[[o
Basmati

59o ml di acqua

r bicchiere di Ienticchie
precedentemente

ammollate
r cipolLa

r/z cucchiaino
di cu mino (facoltativo)
z cucchiai di otio
per il soffritto
sale

lnserire nel recipiente, con I'accessorio per mescolare, 360
mittititri di acqua e portarta a ebollizione per 8 minuti a r3ooC

con velocità r. Salare, versare il Riso GalLo Basmati e cuocere

senza tappo per rz minuti a toooC con velocità r. Lasciar ripo-

sare per un paio di minuti e mettere da parte.

Tritare [a cipolla, con la [ama ultrablade, per ro secondi con

velocità rz. Riunire con ['aiuto della spatola iI trito sulfondo
e sostituire [a [ama con l'accessorio per mescolare. Aggiunge-

re ['olio neI recipiente e soffriggere per z minuti a 13ooc con

velocità z. Dopo averle lavate e scolate, aggiungere le [enticchie,

mezzo cucchiaino di cumino se non dispiace, salare e insapo-

rire per z minuti a roooC con velocità z. Versare l'acqua rima-

nente e cuocere per 5o minuti a loooc con velocità r. Quando
le lenticchie sono cotte, farle raffreddare e poi mescolarle
deticatamente atriso con una forchetta. Si può servire itpiatto
sia freddo che caldo.
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35o g di Riso Gran

Ga[[o Roma

r litro di brodo
z barbabietole rosse

bottite
r scatogno tritato
5o mldi olio
r/z bicchiere di vino
bianco o rosé

lo g di Parmigiano-
Reggiano grattugiato
bu rro

sale e pepe

lnserire nel recipiente, con [a [ama ultrablade, le barbabieto-
le con un pizzico di sale e pepe e frullarle, per r minuto con

velocità 6. Mettere da parte.

Versare neI recipiente, con ['accessorio per mescolare, ['olio,
[o scatogno e avviare I'apparecchio per z minuti a r3ooC con

velocità 3.
Aggiungere il Gran Gallo Roma e avviare iI programma slow
cool< Pr per z minuti poi sfumare con iI vino.
Versare itbrodo botlente e cuocere senza tappo con ilprogram-
ma slow cooh P3 per zo minuti a 95oC.
Dopo ro minuti, unire aI risotto [a crema di barbabietole. Ter-

minare [a cottura. Mantecare con una noce di burro e ilformag-
gio grattugiato, mescolando per r minuto con velocità z. Que-
sto risotto può anche essere arricchito con formaggi cremosi,
come ad esempio itgorgonzola o ilmascarpone: basta aggiun-
gerli a fine cottura, prima di mantecare iI riso con iI burro.
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35o g di Riso Riserva
Gallo Carnaroli
r litro di brodo bollente
r melagrana
r scalogno tritato
5o ml di olio
r/z bicchiere di vino
bia n co

5o g di Parmigiano-
Reggiano grattugiato
bu rro

sate e pepe

lnserire nel recipiente, con ['accessorio per mescolare, ['olio,
lo scaLogno e avviare ['apparecchio per z minuti a 13ooc con

velocità 3.
Aggiungere iI Riso Riserva Ga[[o Carnaroli e avviare ilprogram-
ma slow cook Pr per z minuti poi sfumare con ilvino.
Aggiungere it brodo bollente e cuocere senza tappo con il
programma slow cook P3 per zo minuti a 95oC. Mentre il riso

cuoce, sbucciare [a melagrana e sgranarla bene, rimuovendo

tutte [e parti bianche.
A cottura quasi uLtimata, unire a[ risotto i chicchi di melagrana
poi terminare iI programma. Aggiustare di sate e pepe e man-

tecare con una noce di burro e iI formaggio grattugiato, me-

scolando per 1 minuto con velocità z. Servire ben caldo.
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25o g di Riso Gatlo
Venere

4o g di porro
ro g di sedano
1 pugno di fave

2 carote
Bo g di petto di tacchino
aI forno, tagliato a

cubetti o a striscioline
6 uova

zo g di ricotta salata
otio extravergine d'oliva
sale e pepe

Ungere uno stampo d'alluminio usa e getta e tenerlo da parte.
lntanto, preriscaldare iI forno a rBooC.

Versare neI recipiente, con l'accessorio per mescolare inserito,
L'acqua fino al limite massimo, satarla, e portarLa a ebollizione
per 8 minuti a r3ooC con velocità r. Aggiungere it Riso Galto
Venere e cuocere per zo minuti a roooC con velocità z. Termi-
nata la cottura, scolare e farlo raffreddare a temperatura am-
biente.
Tagliare a dadini iI porro, il sedano e la carote. Togliere daI
baccello [e fave e sgusciarle delicatamente.
Nel recipiente, con [a lama per impastare, unire [e uova e

amalgamare per z minuti con velocità 6. Aggiungere porro,
sedano, carote, fave, tacchino, satare, pepare e amalgamare
per z minuti con velocità 6. Aggiungere la ricotta salata e

mescolare per r minuto con velocità 6. lnfine unire il Riso
Gallo Venere e mescolare per z minuti con velocità 5. Versare
ilcomposto così ottenuto nello stampo unto e far cuocere nel
forno caldo per circa 4o minuti. Sformare iI plumcal<e quando
è ben sodo aI tatto. Si può conservare in frigorifero e servire
sia caldo che freddo.
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f,EIì t.E CASTAGNE

1oo g di castagne
fresche

3o g di zucchero
roo mI di panna fresca
roo ml di brodo
di verdura
r pezzetto

di sedano rapa

PER IL RISO

35o g di Riso Riserva
Ga[[o Carnaroli
rz fettine sottiti di [ardo
diColonnata
rametti di rosmarino
r cipolla tritata
r bicchiere di vino
bianco
r Litro di brodo di polto

6o g di burro

5o g di Parmigiano-
Reggiano grattugiato
sa Ie

LE CASTAGNE

Sbo[[entare e pelare [e castagne. Mettere [o zucchero in un

tegamino e farlo caramellare. Quindi versarlo neI recipiente,
con I'accessorio per mescotare, unire [e castagne, [a panna, il
brodo e iI sedano. Cuocere per zo minuti a SooC con velocità
2. Mettere da parte e tenere alcaldo.

tL Rt50

lnserire neI recipiente, sempre con ['accessorio per mescolare,
zo grammi di burro, zo grammidicipotla e avviare I'apparecchio
per 3 minuti a 13ooC con velocità 3.
Aggiungere il Riso Riserva Ga[[o Carnaroli e avviare itprogram-
ma slow cook Pr per z minuti poi sfumare con iI vino e unire
un po'di rosmarino.
Aggiungere il brodo boltente e cuocere senza tappo con iI
programma slow cook P3 per zo minuti a 95oC. AI termine
deLLa cottura, aggiustare di sale e mantecare il risotto con il
burro rimasto, iI formaggio grattugiato e te castagne a pezzet-

ti, mescotando per 1 minuto con velocità 5. Lasciare riposare
per z minuti prima di servire iI risotto in piatti ben catdi e de-
corati con fettine di lardo e rametti di rosmarino.
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j5o g di Riso Gran

Gallo Roma

funghi porcini (quantità
a preferenza)
z brrstine di zafferano
r [itro di brodo bollente
r bicchiere di vino
bia n co

r cipo[[a tritata
r spicchio di aglio
burro
Pa rm igia no- Reggia no
grattuggiato
sa Ie

NeI recipiente, con inserito I'accessorio per mescolare, met-
tere iI burro, ['agtio sbucciato, la cipoIta. lnsaporire per 3 mi-
nuti a r3ooC con velocità 3. Unire i funghi precedentemente
putiti e tagtiati e avviare il programma slow cook Pr per z
minuti.
Aggiungere il Riso Gran Ga[[o Roma e avviare il programma

slow cook Pr per z minuti, poi sfumare con iI vino. Versare il
brodo bollente e cuocere senza tappo con iI programma slow
cook P3 per zo minuti a 95oC.
Dopo ro minuti unire due bustine di zafferano. A[ termine
della cottura, aggiustare disale e mantecare ilrisotto con una

noce di burro e iI formaggio grattugiato, mescolando per r
minuto a 95"C con velocità z. Lasciare riposare per z minuti
prima di servire.
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35o g di Riso Riserva
Gallo Carnaroli

4oo g di funghi porcini

r spicchio di agtio
r litro di brodo vegetale
bollente
6o g di burro
r piccola cipolla dorata
tritata
z cucchiai diolio d'otiva

5o g di Parmigiano-
Reggiano grattugiato
pepe macinato al

momento a piacere
z cucchiai rasi di
prezzemoto tritato
sa Ie

Una voLta puliti ifunghi porcini, affettare sia ile cappe[[e sia i

gambi. Nel recipiente, con inserito ['accessorio per mescolare,
mettere ['olio, L'agtio sbucciato e rosotare per z minuti a r3ooC

con velocità r. Aggiungere i funghi e insaporire per 3 minuti a

t3ooC con velocità r. Aggiungere iI sate e it pepe macinato al
mulinello. Avviare poi il programma slow cool< Pr per ro minu-
ti. Mettere da parte.

lnserire neI recipiente, sempre con ['accessorio per mescolare,
metà del burro indicato, [a cipotla e avviare ['apparecchio per
z minuti a r3ooC con velocità 4.
Aggiungere iI Riso Riserva Ga[[o Carnaroli e avviare ilprogram-
ma slow cool< Pr per z minuti.
Aggiungere il brodo bo[[ente e cuocere senza tappo con il
programma slow cool< P3 per zo minuti a 95"C.
Dopo r5 minuti aggiungere due cucchiai rasi di prezzemolo

tritato e i funghi precedentemente preparati, tenendone da
parte due cucchiai che serviranno per guarnire. AI termine
de[[a cottura mantecare iL risotto con il burro rimanente e il
formaggio grattugiato, mescolando per r minuto a 95"C con

velocità z. Lasciare riposare per z minuti prima di impiattare
iI riso guarnendolo con i funghi tenuti da parte.
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