Torta di riso e gamberi (30 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 500 gr. di riso lessato;
· 200 gr. di gamberetti;

· 1 spicchio d’aglio;

· 1 ciuffo di prezzemolo;

· 100 ml. di vino bianco;

· 300 gr. di pomodori;

· 1 uovo;

· 40 gr. di grana grattugiato;

· 30 gr. di burro;

· pangrattato;

· sale e pepe.

Pelate i pomodori, tagliateli a cubetti, e tritate il prezzemolo.

Rosolate in una padella l’aglio con l’olio, unite i gamberi, bagnateli con il vino, aggiungete i pomodori, regolate di sale e pepe, e cuocete per 10 minuti.

Eliminate l’aglio, condite il riso con il condimento preparato, unite il prezzemolo tritato, versate tutto in una pirofila unta con 10 gr. di burro e cosparsa di pangrattato: premete il composto.
Sbattete l’uovo con il grana grattugiato, versate sopra il riso, cospargete con il burro rimasto a fiocchetti e cuocete in forno caldo a 200 gradi per 15 min. circa.
Buon appetito!!!

