Risotto con speck e scamorza
Ingredienti per 4 persone:

· 350 gr. di riso a cottura rapida;
· 140 gr. di scamorza affumicata;

· 80 gr. di speck;

· 1/2 cipolla;

· 3 cucchiai di olio extra vergine;

· 1 litro e 1/2  di brodo;
· 1/2  bicchiere di vino bianco secco;

· sale.

Sbuccia la cipolla e tagliala a fettine sottili.
Passa nel mixer lo speck (a striscioline), e la scamorza (tagliata a dadini), e tritali grossolanamente.

In una casseruola, versa l’olio, unisci la cipolla e, appena ha preso colore dorato, aggiungi il riso.
Mescola, fallo tostare un minuto sempre mescolando, bagna con il vino, e lascialo evaporare.
Cuoci il riso unendo poco alla volta il brodo bollente, senza mai smettere di mescolare.

Circa 5 minuti prima di togliere il risotto dal fuoco, unisci la scamorza e lo speck.

Spegni, regola di sale, e lascia riposare un minuto, in modo che il formaggio si sciolga bene, prima di servire.

Buon appetito!!!
