Risi e bisi alla veneta
Ingredienti per 4 persone:

· 800 gr. di piselli in scatola;

· 300 gr. di riso a cottura rapida;

· 60 gr. di pancetta;

· 1 cipollina;

· 1 mazzetto di prezzemolo;

· 1 litro di brodo;

· 30 gr. di grana grattugiato,

· 2 cucchiai di olio extra vergine;

· 60 gr. di burro;

· sale.

Pulisci la cipollina. Trita la pancetta, la cipollina e il prezzemolo.

Versa in una casseruola l’olio, unisci il trito di cipolla e pancetta, e fai appassire, a fiamma dolce per 5 minuti.

Unisci i piselli e lasciali insaporire; bagnali con 50 ml. di brodo bollente, e cuoci per 5 minuti.

Aggiungi il riso, il brodo rimasto, e prosegui la cottura per 10 minuti circa, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno.
Poco prima di togliere il riso dal fuoco, assaggia e regola di sale.

Incorpora il formaggio grana, e il burro rimasto; mescola bene, metti il coperchio, e lascia riposare qualche istante, prima di portare in tavola.

Buon appetito!!!
