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LUIGI Per 6 persone: aprite a crudo la quantita necessaria di cozze (o cape H
VERONELLI rozzoli) per ottenere 250 gr. di molluschi..Riasciaquate.pio volte i
__..acqua_ abbondante, leggermente salata (meglio se acqua di mare) sem-*

pre rinnovando |'acqua. Poi metteteli in un tegame di terracotta con
riso 40 gr. di burro, 2 dl. di olio e 2 spicchi d'aglio schiacciato. Appena

con le cozze imbiondisce ritirate I'aglio, aggiungete l. c'ucchiéta di prezzemolq tri-
tato, le cozze bene sgocciolate e 1 dI. di vino bianco secco. Ravvivate

la fiamma, fate ridurre il vino alla meta, aggiungete 500 gr. di buon
riso, condite con sale, mescolate per qualche istante, aggiungete 1 litro
di brodo, mescolate sempre, e man mano che il riso spessisce e asciuga,
aggiungete un po’ di brodo. Cuocete a calore vivo mescolando assidua-
mente e ritirate dal fuoco dopo circa 20 minuti. Completate il condi-
mento con 40 gr. di burro e una buona macinata di pepe. Versate ne!

piatto di_portata tenuto possibilmente caldo o SEryiloe.
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