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Risotto con zafferano e salsiccia 

ingredienti  
PREPARAZIONE 

5 min 

COTTURA 

20 min 

TEMPO TOTALE 

25 min  

160 g di riso 
500 ml di brodo 
2 cucchiai di Parmigiano Reggiano grattugiato 
uno spicchio d'aglio 
una cipolla rossa 
una salsiccia 
una bustina di zafferano 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio extravergine d'oliva 
pepe nero 

 

PRIMI PIATTI 

Pelare l'aglio; sbucciare la cipolla e affettarla finemente. In una padella capace, scaldare qualche 
cucchiaio di olio con l'aglio, quindi unire la cipolla e farla appassire; aggiungere la salsiccia sbriciolata 
e far rosolare. Unire il riso e farlo tostare qualche minuto a fiamma vivace, facendolo saltare, quindi 
incorporare il vino e far sfumare.  

Aggiungere il brodo e lo zafferano, mescolando bene, quindi coprire e lasciar cuocere per circa 15 
minuti o comunque fino a cottura del riso, mescolando di tanto in tanto. A cottura quasi ultimata, 
unire il Parmigiano Reggiano e mescolare distribuendolo bene e completare con una macinata di 
pepe nero. Servire caldo. 

 

procedimento 
2 persone 


