Risotto terra e mare
Ingredienti per 4 persone:

· 300 gr. di riso per risotti a cottura rapida;
· 1/2 peperone giallo, 1/2 peperone rosso, 1/2 peperone verde;

· 2 porri;
· 300 gr. di code di gambero sgusciate;

· 1 spicchio d’aglio;

· vino bianco;

· 1 mazzetto di prezzemolo;

· 4 cucchiai di olio extra vergine;

· 1 litro di brodo bollente fatto con dado di pesce;

· qualche fogliolina di maggiorana fresca;

· sale.

Pulisci i porri, e affetta sottile solo la parte bianca.
Pulisci i peperoni, e tagliali a dadini.

Scalda i 4 cucchiai di olio, unisci i porri e falli appassire; unisci i peperoni e il riso, alza la fiamma e fai tostare, mescolando. 
Bagna con poco vino bianco, e lascia evaporare. Aggiungi il brodo bollente poco per volta, e porta il risotto a cottura.

Nel frattempo, pulisci lo spicchio d’aglio e tritalo con il prezzemolo.

Scalda 3 cucchiai d’olio in una padella, unisci metà del trito preparato e i gamberi, e rosolali per 5 minuti.
Sfuma con poco vino e insaporisci con sale.

Poco prima che il riso sia giunto a cottura, unisci i gamberi con il loro sughetto, il resto del trito preparato, e la maggiorana tagliata fine.

Mescola e servi.

Buon appetito!!!
