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Ricetta ideata dallo chef Massimo Bottura per lo Parmigiano Reggiano N|ghT
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Per L'acqua di Parmigiano Reggiano
* 1,5 kg di Parmigiano Reggiano (stagionato 30 mesi)
* 4 litri di acqua minerale naturale

Per il risotto
* 0,5 kg di riso Vialone nano ® 1 cucchigio di olio extravergine di oliva
* 5 g di pepe bionco * 2,5 g di pepe di Sechuon ® 2,5 g di pepe lungo dello Giomaica
* 2,5 di pepe di Sorawak 2,5 g di pepe selvafico
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Preparazione acqua di Parmigiano Reggiano lL?Qr ma :
* Grattugiare 1,5 kg di Parmigiono Reggiono e mescolorlo con I'ocqua "= amnr”

fredda in una pentola capiente.

« Portare lentamente lo temperaturo o 80°C. E' importante non superare i 90°C.
Quando il Parmigiano Reggiano sul fondo inizia ad essere filante, toglierlo dal
fuoco e farlo roffreddare fino a temperatura ambiente. Coprire con una pellicolo
frasparente e fare riposare per una notte in frigorifero.

« || giomo sequente, raccogliere in una ciotola la parte solida che si & formata in

cima alla pentola, che servird per la mantecatura. Filtrare il rimanente con un

colino fine ricavando cosi |'acqua di Parmigiano Reggiano. VRS
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« Mettere I'olio extravergine di oliva in una pentola d'occiaio o doppio =~
fondo. Versare il riso e tostarlo fino o quando inizio o prendere temperotura. (1)

« Cominciare a bognare il riso con |'ocqua di Pormigiano Reggiano come se fosse
un normale risotto. (2)

« Atre quarti di coftura aggiungere un poco del grasso separato dall'acquo di
Parmigiano Reggiono e, a cottura ulfimata, mantecare con la parte restante avendo
cura di mescolare con energio fino ad ottenere una consistenza cremosa. (3)

« Schiacciare i pepi singolarmente, a parte il pepe della Giamaica che va macinato.

« Stendere il risotto su un piatto e cospargerlo con le polveri delle varietd di pepe. (4)

Suggerimento

« Per recuperare la parte solido rimasta sul fondo della pentola dopo la separazione
dell'ocqua di Parmigiano Reggiano, & possibile fagliarlo o fettine sotfili e metterle
in un microonde a 800w per pochi secondi per ottenere delle chips croccanti do
servire condite con funghi o tartufo.



