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Fleetta del Foiso alta Poraviana”

%ﬂf/ vome oy’ tate Grananditi dilly womna Lokl :/'ij/

In realld s tratta & an ods partizobare di cacinare i riss, che por servind
per accompagnare wno Spezzaling falfb‘o & carne ﬂf/’&‘@//ﬂ, manzo, /M//a, aﬂ/(e//a, ete, /
con verdure Kaa&‘ate, fagiotl, pisell]; peperon; ete. ) gppure a base d pesce o soly di
.z/-e//ab‘a/?,'

La rizeltte & apparentemente mobls &e/r(/a//ae, na richiede wna certa esperienza

wel c/o&’a////o c/e//?’ /}g/ﬁa&éz{t/ e rel controlly dol f«wo,/

lt ana /ae/(ta%z alta d acciao versate wn f/% d 9l i cas faﬁete rosolire

e/e//wm/(te del peperoncing e dell éy//o Sminazzaly f/}(em/(te / %z.yaa/(b‘/l‘a‘ c&/'ﬁe/ﬂ/e das
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usti’: tenele perd oonts ohe deve risallare plutlosts plocante e che V 2//?’0 scomparira
nella cottura, ma aw(feﬁ/}oa‘ 3 Justy /wa/?'aﬁe dela preparazione / ﬁ///&/{/@&‘e una
noce generssa & burro e, non appena s Sard f«&’a, i riso, /@”w/mfe d sable e di pepe

S5

branco e fatg tostare [ riso mescolundoly vebocemente, A questo punts, oon la /aef(b‘o/a
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edﬁ&ﬂ/‘d sul fuoes, versate { Zzayaa [redda e cqprite con an cqperchio, La dose d acgua
deve essere r1gorosamente & due @ ano; ad esemprs, per due bicchiers di riss,

sccorreranno guattro brochrers df acqua, Da adesso f/)m A f/}(e coltura i riso non va

e,m‘ meseolats! Attenziome, perche ¢ Zwyaa oon 1 burro e £ amido del riso formera an

6/@«/&&7 ohe i comporterd cone /Y latte, cise Sohiumerd e Tenderd a trabocoare quands
e/‘a//x/&/ya_ ! ebollizione! For w/_'b‘a/‘/a, controblate f/‘ayaa/(ta/r(e/(b‘e sbirelando dal
eaa/wmé/b ed abbassate ¥ faoaa, che riatrerele wa vobla superato 4 /aeﬁ/'aa/a, 4
e lempo di cotlura & gualohe minato ix pi ded Lompo idioats sulla confezione def riso
eaﬁﬁézab‘a, /Y risullato fivale sard wn #iso bianes, ben cotls, tueids ed abbastanza
egmmto, La parte attaceatn sl fonds, in genere pii erocoante e braciaochiats, vere
e/‘/&’e/‘mta & sollts & bambini che re sono /a#f/aa/amm«&‘e //é/'alff/,'

e 1 riso va presentats su di wn piatto pians, oon accants by stufating che avrele
@,ﬁmﬂmb‘a it precedenza wlilizzands wna disereta quantita d passato di pomodors,

@M/%a e /aa/eﬁw(a/ﬁm, £ consueladine decorare ¥ riso /w/(a/(/aa/' sopra wn wovo collo
al vochio & bue ”, Servite ¥ttty ben aa//a,

S

e V4 /a/ézb‘b‘a s acoompagna molls bene con vini rosali o

1St glovan;, ma anche con la bira, ln Fers, tuttavs,

e/ abbrivaments d 25//@'@0 ¢ con l //wa-/ﬁ/a, la bevanda
ea/(a/w/?ba'mﬂb/m/&, dotlorastra ¢ dal dubbrio //«J’Ifﬂ/

e Se avrete {accortezza d prepararne @ parte wna
e/ﬁaﬁz/'a/(e, riducends i sabe ed evitando i pomodars, i/ pepe,
e/a /ﬂzy/v/%a ed ¥ peperoncing, ollerrete ana Sorta d/ sbobba
ea&’&a/’ gradita da oand di Cutte lo razze, La nostra Birba

e va pazzalll
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